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     KW 22 • 24. – 30. Mai 2026     
 
Gemüse:  Regio (10 €) Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Salat Eichblatt rot/grün, Demeter, 
regional 1 x  1 x 1 x 1 x 
Tomate Ochsenherz, Bioland, Deutschland 500 g   320 g 500 g 
Radieschen, Demeter, Deutschland 1 x  1 x 1 x 1 x 
Möhren, kbA, Italien  250 g 250 g 500 g 790 g 
Paprika rot, kbA, Spanien  350 g 350 g 350 g 700 g 
Aubergine, kbA, Spanien  440 g 420 g 600 g 600 g 
 
Obst:  Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Banane, kbA, Dominikanische Republik   720 g 1000 g 
Apfel Marnica, Naturland, Deutschland 260 g 300 g 450 g 1000 g 
Wassermelone, kbA, Spanien  1 x 1 x 1 x 
Nektarine, Demeter, Spanien 240 g 340 g 440 g 520 g 
Pfirsich flach, kbA, Spanien 220 g 270 g 440 g 600 g 
• Alle Rezepte für vier Personen • 100% kontrolliert biologisch • lokale samenfeste Verbandsware bevorzugt • keine Flugware 
 

Brote für den Monat Mai: 
 

                 

Dinkel DreikornBrot Kastenbrot 

 
 

 
 

 

Wurzelbrot Walnuss 
Zutaten: Wasser, Dinkelmehl, Hafer, 
Roggenvollkornmehl, Leinsaat, Hefe, 
Meersalz, Soja, Sesam, Roggennatur-
sauer 
 
 
DLS-Bestellnummer: 4106 

1000 g 
 

statt 6,69 € 
 6,29 € 

 
 
 
 

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

500 g 
 

statt 5,69 €  
 4,99 € 

 
 

Auslieferungen Feiertage: 
Es gibt nochmals Feiertage. Erstmal Pfingstmontag. Alle Radtouren kommen einen Tag später. Die Montags-
abholer kommen bitte am Dienstag. In der Woche drauf ist es der Donnerstag (Fronleichnam), da wird’s bunt 
durcheinander. Bei Fragen bitte nachschauen bei momoshop.de 
"#$%. 
 

 
 
 
 

Wir haben wieder neue Blumen 
für Ihren Balkon oder Garten! 


"#$%  
 

- bitte wenden - 



 

 

Salat der Woche 
* 4 Möhren 
* 1 Bund Radieschen  
* 1 kleine rote Zwiebel  
* 1 Bund Dill  
* 1 EL Estragon, getrocknet  
* 1 EL Essig, 1 EL Olivenöl 
* 3 EL Schmand  
* ½ TL Sojasauce & Senf 
* Salz & Pfeffer  

Zwiebel in kleine Würfel fein schneiden & in eine Salatschüssel geben. Salz, 
Pfeffer, Senf, Estragon dazu geben & mit dem Essig verrühren. Dann 
Sojasoße & Öl dazu geben & verrühren. Zum Schluss den Schmand einrühren 
& den klein geschnittenen Dill. Möhren fein reiben. Radieschen in feinste 
Scheiben geschnitten dazu. Auch die grünen Blätter der Radieschen – 
gezupft oder geschnitten – mit in den Salat geben. Ein bisschen ziehen lassen 
und dann servieren.  

 

Auberginenmus als Brotaufstrich 
* 2 Auberginen 
* halbe Zitrone 
* 2 Knoblauchzehen 
* 2 EL geriebenen Parmesan 
* Meersalz, Mühlenpfeffer 
* 80 ml Olivenöl 
 

Auberginen 60 Minuten im auf 150°C vorgeheizten Ofen backen. 
Halbieren, das Fruchtfleisch auskratzen und im Mixer mit 
Zitronensaft, grob gehacktem Knoblauch, geriebenem Parmesan, 
Pfeffer, Salz und Olivenöl verarbeiten. Abschmecken und das 
Auberginenmus z.B. mit Brot zu einem Blattsalat mit Öl/Essig-
Dressing servieren. 
 

 

Fussili mit Aubergine 
* 1 Aubergine 
* 2 Knoblauchzehen 
* 6 getrocknete Tomaten (z.B. in Öl 
   eingelegte von BioVerde an  
   unserer Käsetheke) 
* 100 g geräucherten Käse (Scamorza) 
* 200 g Fussili 
* 5 EL Olivenöl 
* Meersalz, Mühlenpfeffer 
* 1 Msp Chili 
* 1 EL Basilikum getrocknet 

Aubergine säubern und in 1 cm breite Streifen schneiden. Knoblauch 
in feine Scheiben schneiden. Getrocknete Tomaten und Scamorza in 
dünne Streifen schneiden. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser 
nach Packungsanweisung garen. Inzwischen Aubergine in einer Pfanne 
in heißem Öl 4 Minuten goldbraun anbraten. Knoblauch und Tomaten 
zugeben und 2 Minuten mitbraten. Alles mit Salz, Pfeffer und Chili 
würzen. Das Basilikum in die trockene Hand geben und über dem 
Gemüse mit beiden Händen hinein reiben. Nudeln abgießen, dabei 100 
ml Nudelwasser auffangen. Nudeln und Nudelwasser zu dem Gemüse in 
die Pfanne geben und einmal aufkochen. Scamorza kurz untermischen 
und eventuell mit Salz und Chili nachwürzen.  

 

Polentaschnitten mit Paprika 
* 3 Paprikaschoten 
* 170 g Polentagries 
* 500 ml Gemüsebrühe 
* Meersalz, Mühlenpfeffer 
* 2 Knoblauchzehen 
* 1 Ei 
* 40 g Parmesan 
* Olivenöl 
* Aioli z.B. von BioVerde (Kühlregal) 

Knoblauch schälen und mit in Streifen geschnittener Paprika in der Pfanne 
mit Olivenöl andünsten.  
Gemüsebrühe zum Kochen bringen und Polentagrieß langsam einrieseln 
lassen. Ständig mit dem Schneebesen verrühren. Nochmal kurz aufkochen 
lassen. Geriebenen Parmesan mit dem Ei unter die Polenta ziehen, Herd 
ausschalten, Deckel drauf und ca. 10 Minuten ziehen lassen.  
Polenta auf Teller verteilen, Knoblauch und Paprika oben aufgeben und mit 
einem Klecks Aioli servieren.  

 

Möhrengemüse mit Salbei 
* 500 g Möhren 
* 500 g Kartoffeln 
* 2 Knoblauchzehen 
* ½ Bund Salbei 
* 5 EL Olivenöl 
* grobes Salz, Mühlenpfeffer 
 

Backofen auf 200°C vorheizen. Möhren und Kartoffeln gut bürsten und in 
1 cm Scheiben schneiden (schräg anschneiden - sieht mal anders aus). 
Knoblauch schälen. Salbeiblätter abzupfen. Möhren- und Kartoffelstücke 
mit den halbierten Knoblauchzehen, Olivenöl und den Salbeiblättern 
mischen, salzen und pfeffern. Das Gemüse in eine Auflaufform geben. 
Etwa 20 Minuten im Backofen garen, bis die Möhren bissfest sind.  
Dazu einen Blattsalat mit Öl-Essig-Dressing servieren.  

-Sandra wünscht guten Appetit! 


