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          KW 52 • 22. - 27. Dezember 2025     
 

Gemüse:  Regio (10 €) Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Kürbis Hokkaido, Demeter, regional 640 g 600 g 600 g 600 g 700 g 
Rosenkohl, Bioland, Deutschland 400 g  400 g 500 g 800 g 
Pastinaken, Bioland, Deutschland 300 g 250 g 300 g 300 g 380 g 
Champignons, Bioland, Deutschland 280 g  300 g 240 g 400 g 
Salat Eisberg, kbA, Spanien    1 x 1 x 
Paprika rot, kbA, Spanien  250 g  250 g 250 g 
 
 
Obst:  

Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 

Banane, kbA, Dominikanische Republik  1000 g 1000 g 1500 g 
Apfel Elstar, Demeter, regional 500 g 500 g 1000 g 1000 g 
Birne Xenia, Demeter, regional 300 g 400 g 600 g 1000 g 
Clementinen, kbA, Italien 460 g 570 g 520 g 800 g 
Orange Navel, Demeter, Spanien   1000 g 1170 g 
• Alle Rezepte für vier Personen • 100% kontrolliert biologisch • lokale samenfeste Verbandsware bevorzugt • keine Flugware 
 

Brote für den Monat Dezember: 
 

      
   

Roggen Sonnenblume Kastenbrot 

 
 

WinterRoggenStuten  
 

 

Gutshofbrot  
Zutaten: Roggen, Wasser, 
SBkerne, Meersalz, 
Roggennatursauer 
 
 
DLS-Bestellnummer: 4193 

1000 g 
statt 6,49 € 

 5,99 € 

Zutaten: Roggen, Korinthen, 
Kirschen, Hafer, Meersalz, 
Roggennatursauer 
 
 
DLS-Bestellnummer: 4210 

500 g 
 

statt 5,39 €   
4,79 € 

Zutaten: Roggen 70 %, Weizen 30 %, 
SBkerne, Meersalz, Sauerteig, Hefe 
 
 
 
L&S-Bestellnummer: 4632 

750 g 
statt 6,19 €  

5,69 € 

 

 

Wieder WEIHNACHTSBAUM-Verkauf bei MOMO 
täglich von 9-18h, 23.12. bis mittags, Infos unter www.vielfalt-wald.de   

 
 

 
 
 

Liebe Abonnent:innen,  
in der kommenden Woche findet Montag und Dienstag eine Aus-
lieferung unserer Gemüsekiste statt. Heiligabend und Silvester ist von 
8 – 14 Uhr geöffnet. Ab 12 Uhr ist es ruhig, keine Schlange an der 
Kasse. Andere Tage wie immer: Mo-Fr 8-20 & Sa 8-18 Uhr.  
Lieferdienst bis 23.12. normal; vom 24.-27.12. nix. Am 29. & 30.12. 
normal, 31.12. und 1.1. nix. Ab 2.1. wieder normal. Gern nehmen wir für 
Käse, Obst & Gemüse Vorbestellungen bis Samstag entgegen! Bei 
Fragen bitte fragen! J 

Am 23. wünschen wir persönlich bei Plätzchen und Glühwein im Eingang „Frohe Weihnachten“!  
Wir freuen uns auf Euch! Eure MOMOs 



 

 

   Menüvorschlag für die Feiertage      
 

Salat 
* ½ Eisbergsalat 
* 3 Möhren 
* 1 Pastinake 
* 8 Rosenköhlchen 
* 1 Apfel 
* Hand voll gehackte Haselnüsse 
* Sahne oder Olivenöl, Apfelessig 
* Meersalz, Mühlenpfeffer, 
  Schabzigerklee 

Salat in feine Streifen schneiden. Möhren und Pastinake fein 
raspeln. Rohen Rosenkohl in ganz feine Streifen und den Apfel in 
kleine Würfel schneiden. Haselnüsse grob hacken und alles mit 
den restlichen Zutaten vermischen. Den Salat vorm Servieren 
etwas ziehen lassen.  

 

Feine Wintersuppe 
* 2 Pastinaken 
* ½ Sellerieknolle 
* 2 große Möhren 
* 4 große Kartoffeln 
* 4 EL geschroteter Dinkel 
* 1 Stange Lauch 
* 1 große Zwiebel 
* Olivenöl 
* Salz, Mühlenpfeffer,  
   Thymian, Oregano, Kümmel 
* wer hat, 1 EL Trockenpilze 
* 1 Bund gehackte Petersilie 
* 100 g geschlagene Sahne 
 

Dinkel mit doppelter Menge Wasser 3-4 Stunden quellen lassen. Möhren, 
Sellerie, Pastinake fein raffeln. Lauch, Zwiebel und Kartoffeln in Würfel 
schneiden. Jeweils 4 EL Möhren und Sellerie an Seite stellen. Gemüse in etwas 
Öl andünsten, mit 1 L Wasser aufgießen. Gewürze und Kartoffelstücke und die 
Trockenpilze dazugeben und ca. 15-20 Minuten kochen lassen.   
Geschroteten Dinkel unterrühren, falls nötig, noch Flüssigkeit zugeben. Kurz 
vor dem Servieren das zurückbehaltene Gemüse und die gehackte Petersilie 
unterrühren und noch einige Minuten gar ziehen lassen. Nochmals abschmecken 
und mit einem Sahnehäubchen anrichten.  

 

Überbackenes Sauerkraut 
* 2 große Zwiebeln 
* 1 EL Butter 
* 500 g geraffelte Kartoffeln 
* 200 g Saure Sahne 
* 750 g Sauerkraut (Kühltheke) 
* Meersalz, Mühlenpfeffer 
* 100 g geriebenen Käse 

Zwiebeln in Streifen schneiden und in Butter andünsten. Die geraffelten 
rohen Kartoffeln zugeben. Alle anderen Zutaten bis auf ca. 25 g Käse 
unterrühren. In einer gefetteten Auflaufform bei 200°C etwa 20 Minuten 
backen. Nach 15 Minuten den restlichen Käse drüberstreuen.  

 

Kastaniencreme 
* 500 g Kastanien 
* 1 TL Vanille 
* ½ L Milch 
* 1 Banane 
* Saft von einer Orange 
* 2 EL Honig 
* 1 EL Rum 
* 100 g geschlagene Sahne 

Bei 250 °C die eingeschnittenen Kastanien auf einem nassen Blech ca. 20 
Minuten backen, bis die Schale aufspringt. Dann schälen, in der Milch mit 
der Vanille etwa 45 Minuten weich köcheln. Kastanien pürieren, Banane mit 
Orangensaft und Honig zerdrücken und zufügen, ebenso den Rum. 
Schlagsahne vorsichtig unterheben. In Schälchen anrichten, mit einem Tupf 
Schlagsahne garnieren.  

  -Sandra wünscht guten Appetit! 


