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Gemüse:  Regio (10 €) Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Möhren, Naturland, Deutschland 500 g 330 g 330 g 500 g 640 g 
Porree, Naturland, Deutschland 330 g 300 g 300 g 500 g 650 g 
Strauchtomaten, Bioland, Deutschland 500 g 300 g 400 g 500 g 650 g 
Eissalat, Demeter, Deutschland 1 x  1 x 1 x 1 x 
Paprika rot, kbA, Spanien   250 g 250 g 500 g 
Champignons, Bioland, Deutschland    230 g 320 g 
 
 

Obst:  Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Banane, kbA, Dominikanische Republik   1000 g 1000 g 
Apfel Milwa, Demeter, Deutschland 400 g 650 g 650 g 1000 g 
Pflaumen rot, kbA, Italien 350 g 500 g 650 g 700 g 
Birne Limonera, Demeter, Spanien 330 g 420 g 620 g 750 g 
Trauben kernlos weiß, Demeter, Spanien  400 g 440 g 840 g 
• Alle Rezepte für vier Personen • 100% kontrolliert biologisch • lokale samenfeste Verbandsware bevorzugt • keine Flugware 
 

Brote für den Monat August: 
Brote für den Monat Juli: Siegsteigbrot * DLS * 4,19 € - Wurzel Olive *  L&S * 4,09 € 
 

 

      
   

Urkorn Kastenbrot 

 
 

KnusperkernBrot frei geschoben 
 

 

 
Zutaten: Wasser, Schilfroggen-
vollkornmehl, Roggenvollkornmehl 
Dinkelvollkornmehl, Meersalz, 
Backfermen* (Maismehl, 
Erbsenmehl, Blütenhonig) 
 
DLS-Bestellnummer: 4125 

1000 g 
statt 6,99 € 

 6,39 € 

Zutaten: Wasser, Roggenvollkorn-
mehl, Weizenmehl, Kürbiskerne, 
Sonnenblumenkerne, Leinsaat, 
Meersalz, Hefe, Roggennatursauer 
 
 
DLS-Bestellnummer: 4109 

500 g 
 

statt 4,59 €   
4,19 € 

Unser Angebotsbrot von Laib 
& Seele für August stand bei 
Redaktionsschluss noch nicht 

fest. 

 

 
 
 
 

Doku-Tipp: Heckenlandschaften wiederherstellen, arte 
 
In dieser kurzen Dokumentation wird von einer Region in Frankreich davon berichtet, wie 
dort bereits vor Jahrzehnten begonnen wurde, Heckenlandschaften in der Landwirtschaft 
wieder anzupflanzen. Auch in Deutschland wurde in den 50iger Jahren aufgrund von 
Flurbereinigungen Hecken und Tümpel entfernt.  
 
Sehenswerter interessanter Kurzbericht: www.youtube.com/watch?v=uaKf06e1h74 
 
 
                                                                                                                                                                                          - bitte wenden – 



 

 

Bunter Salat der Woche 
* 2 Möhren 
* 3 Tomaten 
* ½ Eisbergsalat 
* 1 Paprika 
* 4 Champignons 
* Olivenöl, Balsamico weiß 
* Meersalz, Mühlenpfeffer 
* Kräuter nach Wahl 
* 2 Hand voll Walnüsse gehackt  

Möhren fein raspeln, Tomaten in Scheiben schneiden, Eisbergsalat und 
Champignons in ganz feine Streifen schneiden und Paprika klein würfeln. 
 
Mit den restlichen Zutaten vermischen, etwas ziehen lassen und dann 
servieren.  
 
 

 

„Pommes Frites“ mit Porree 
* 800 g Kartoffeln 
* 500 g Porree 
* 1-2 Zwiebeln 
* Olivenöl 
* 2 TL Paprikapulver 
* 100 ml Gemüsebrühe 
* 50-100 g Schmand 
* Meersalz, Mühlenpfeffer 

Kartoffeln schälen, waschen und längs in Pommes schneiden. In einer Schüssel mit 
Olivenöl & Paprikapulver vermengen und auf Backpapier im vorgeheizten Backofen 
(auf 180° C) bei Umluft 20 Minuten backen (vor dem Servieren salzen). In der 
Zwischenzeit ein bis zwei fein gehackte Zwiebeln in Olivenöl leicht anbraten. Porree 
putzen und in Ringe schneiden. Dazu geben und fünf Minuten dünsten. Gemüsebrühe 
angießen und etwas einkochen. Schmand einrühren, mit Pfeffer & Salz abschmecken 
und das Gemüse zu den Pommes servieren. 

 

Möhren-Kartoffelkuchen mit Basilikumsoße 
* 600 g Möhren 
* 400 g Kartoffeln 
* 3 Eier 
* Meersalz, Pfeffer, Muskat 
* 300 g Joghurt 
* ½ Bund Basilikum  
* 3 EL Olivenöl 
* Saft einer halben Zitrone 
* 1 Scheibe Zitrone 
* Meersalz, Pfeffer 

Kartoffeln schälen, die Möhren bürsten und beides grob 
raspeln. Die Eier und Gewürze verquirlen und das Gemüse 
damit vermengen. Diese Masse in eine gefettete Form 
verteilen und im 180° vorgeheizten Backofen etwa 40 Minuten 
backen.  
Dazu aus den übrigen Zutaten eine frische Soße anrühren. Die 
Scheibe Zitrone in ganz kleine Stücke schneiden und auch 
unter den Joghurt rühren.  
 

 

Süßes erfrischendes Lassi 
* 500 ml Wasser 
* 500 ml Naturjoghurt 
* je nach Geschmack:  
   Rosenwasser, Honig, gemahlener Kardamon 
* 1 ausgepresste Zitrone 
* 500 g zerdrückte süße Beeren, 
   Banane oder sonstige süße Früchte 

Alle Zutaten pürieren und eisgekühlt servieren. 😊 

 

Traubencreme mit Alkohol !"#$%&' 
* 300 g Trauben 
* 1 EL Cognac 
* 200 ml Weißwein 
* 1 Tüte Vanille Puddingpulver 
* 2 Eigelb 
* 60 g Honig 
* 300 ml Sahne 
* 200 ml Vollmilch 

Die Trauben waschen, halbieren, mit dem Cognac übergießen und ca. eine 
Stunde ziehen lassen. Von 200 ml Weißwein sechs EL abnehmen und mit 
dem Puddingpulver, zwei Eigelb und dem Honig verrühren. Den restlichen 
Weißwein, 150 ml Sahne und die Milch aufkochen, das angerührte Pudding-
pulver dazugeben und nochmals aufkochen. Nach dem Erkalten des 
Puddings die restliche Sahne steif schlagen und mit ¾ der eingelegten 
Trauben unter den Pudding heben. Die restlichen Trauben zur Dekoration 
verwenden. Wieder kaltstellen und eiskalt servieren! 

 

    -Sandra wünscht guten Appetit! 


