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     KW 17 • 20. – 25. April 2026     
 
Gemüse:  Regio (10 €) Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Schlangengurke, Bioland, Deutschland 1 x 1 x 1 x 1 x 1 x 
Strauchtomaten, Bioland, Deutschland 530 g 220 g 240 g 330 g 500 g 
Champignons, Bioland, Deutschland 260 g  180 g 180 g 300 g 
Bataviasalat rot, Demeter, Italien   1 x 1 x 1 x 
Porree, kbA, Frankreich  230 g 300 g 300 g 500 g 
Dicke Bohnen, kbA, Italien    490 g 660 g 
 
Obst:  Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Banane, kbA, Dominikanische Republik  540 g 1000 g 1540 g 
Apfel Braeburn, Demeter, Deutschland 500 g 630 g 1000 g 1250 g 
Orangen Valencia Late, kbA, Spanien 430 g 600 g 1140 g 1430 g 
Grapefruit rot, kbA, Spanien  500 g 560 g 560 g 
Kiwi, kbA, Griechenland 260 g 350 g 350 g 600 g 
• Alle Rezepte für vier Personen • 100% kontrolliert biologisch • lokale samenfeste Verbandsware bevorzugt • keine Flugware 
 

Brote für den Monat April: 
 

      
   

Roggen Sonnenblume Kastenbrot 

 
 

FlowerPowerBrot 
 

 

Dinkelmuschel 
Zutaten: Roggen, Wasser, 
SBkerne, Meersalz, Roggennatur-
sauer 
 
 
 
 
DLS-Bestellnummer: 4193 

1000 g 
statt 6,99 € 

 6,49 € 

Zutaten: Wasser, Weizenmehl, 
Roggenvollkornmehl, SBkerne, 
Kürbiskerne, Pistazien, Meersalz, 
Hefe, Rosenblätter, Ringelblumen, 
Kornblumen, Kümmel, Roggennatur-
sauer 
 
DLS-Bestellnummer: 4158 

500 g 
 

statt 5,49 €   
4,99 € 

Zutaten: Dinkelmehl 1050, belebtes 
Wasser, Dinkelsauerteig, Hefe, 
Meersalz 
 
  
 
 
L&S-Bestellnummer: 4616 

500 g 
statt 6,19 €  

5,69 € 

 
 
 
 

Salat der Woche 
* 500 g Kartoffeln 
* 2 Stangen Porree 
* 2 Möhren 
* 200 g schwarze Oliven 
* Olivenöl, Balsamico Essig 
* Meersalz, frischer Pfeffer 
* einige Stängel Petersilie 
* 1 Zwiebel 
* 1 Knoblauchzehe 
 

Kartoffeln kochen und in Scheiben schneiden (gern mit Schale). 
Den Porree waschen und in ganz feine Ringe schneiden. Die 
Möhren fein raspeln. Die Zwiebel klein hacken. Den Knoblauch 
ebenfalls. Die Oliven falls nötig entkernen und klein schneiden 
(an der Theke gibt es leckere Oliven ohne Stein von BioVerde!).    

Alles gut vermischen. Großzügig mit Olivenöl und Essig begießen. 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ein bisschen ziehen lassen. 
Petersilie fein hacken und den Salat damit bestreuen.  

- bitte wenden - 



 

 

Gurkenkaltschale 
* 1 Schlangengurke 
* 1 Zwiebel 
* 100 ml Sahne 
* 100 g Joghurt oder Schmand 
* Mühlenpfeffer, Meersalz 
* 1 Bund Dill oder andere 
   Kräuter 

Die Gurke mit Schale raspeln, Zwiebel klein schneiden. Mit dem 
Zauberstab pürieren. Die Sahne steif schlagen. Mit dem Joghurt 
zusammen unter die Gurken-Zwiebelmasse heben. Mit den Gewürzen und 
Kräutern abschmecken. Mit Dill dekorieren. 
Tipp: Sehr lecker ist auch, wenn Sie zu der Gurke und den Zwiebeln noch 
zwei Tomaten dazu schneiden und mit pürieren. 
 

 

Lauchcremesuppe mit Lachs 
* 300 g Lauch 
* 100 g Kartoffeln 
* 2 EL Olivenöl 
* 1 l Gemüsebrühe 
* 1 Becher Schmand 
* Meersalz, Mühlenpfeffer, Dill 
* 100 g Räucherlachs 
 

Lauch putzen und in Ringe schneiden. Kartoffeln gut bürsten und klein 
würfeln. Beides in Olivenöl andünsten und bevor der Lauch bräunt die 
Gemüsebrühe angießen und aufkochen. Ungefähr 15 Minuten köcheln 
lassen, pürieren und Schmand einrühren. Mit Salz, Pfeffer und frischen 
oder getrocknetem Dill würzen und den in feine Streifen geschnittenen 
Lachs zugeben. Topf vom Herd nehmen, zwei Minuten ziehen lassen und 
dann servieren.  

 

Porreeauflauf mit Tomatenhaube 
* 2 Stangen Lauch 
* 1 Bund Petersilie 
* 100 g Sahne 
* Meersalz, Pfeffer 
* 600 g Tomaten 
* 3 Eigelbe / 3 Eiweiß 
* 100 g geriebener Käse 
* 80 g Vollkornbrösel 
* wer hat, Schnittlauch zur Deko 

Lauch und Petersilie in einer feuerfesten Form mit Sahne vermischen 
und mit Salz und Pfeffer pikant würzen. Tomaten mit Eigelb, Käse 
und Vollkornbröseln mischen, ebenfalls mit etwas Salz und Pfeffer 
abschmecken. Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und unter die 
Tomatenmasse heben. Masse auf dem Lauch verteilen und bei 200°C 
im vorgeheizten Ofen ca. 45 Min. backen, bis die Oberfläche schön 
braun ist. Mit Schnittlauch bestreut servieren. Dazu passen z.B. 
Pellkartoffeln oder Reis.  

 

Linsen-Currycreme mit Porree 
* 400 g Lauch 
* 2 Äpfel 
* 2 EL Olivenöl 
* 1 Knoblauchzehe 
* 150 g Rote Linsen 
* 2 TL Currypulver 
* 400 ml Gemüsebrühe 
 

Lauch in Ringe schneiden. Äpfel und würfeln. Beides in Olivenöl dünsten, 
ohne dass der Lauch bräunt. Grob gehackten Knoblauch und die Linsen 
untermengen und diese glasig dünsten. Curry unterrühren, Gemüsebrühe 
angießen und etwa 20 Minuten köcheln lassen (ggf. Gemüsebrühe 
nachgießen). Anschließend pürieren und mit Salz und Currypulver 
abschmecken. Auch hier schmeckt z.B. Reis oder Pellkartoffeln dazu.  

 

Kinder in die Küche 
Süßer Brotaufstrich oder kleines frisches Dessert 
 
* 400 g Äpfel 
* Saft einer Zitrone 
* 1 reife Banane 
* halber TL Vanille 
* bisschen Wasser oder 
   Sahne 
 

Die Äpfel grob klein schneiden. Zitronensaft über die Apfelstücke 
träufeln.  Vanille dazu geben. Banane in Scheiben schneiden und alles 
mit dem Zauberstab pürieren. Sollte die Konsistenz zu fest sein, ein 
bisschen Flüssigkeit zugeben (z. B. Wasser oder Sahne). Entweder 
sofort als „Marmelade“ auf ein Brot streichen oder als Nachtisch in 
einer Schüssel servieren 😊.  

 -Sandra wünscht guten Appetit! 


