
 

 

 

Bioladen Momo 
Hans-Böckler-Straße 1  
53225 Bonn 
0228 46 27 65    
 
info@bioladen.com 

 
DE-ÖKO-013 

 

www.bioladen.com • momoshop.de    

Momos Theke 
54 90 73 
Momos Bistro 
97 37 95 03 

 
 
 
 
 
 
 

zum Newsletter auf bioladen.com 
 

 

 KW 32 • 01. – 08. August 2026    
 

Gemüse:  Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) REGIO Kiste 
Salat Batavia rot/grün, Demeter, regional   1 Stk 1 Stk 1 Stk 1 Stk 
Zucchini, Demeter, regional 0,33 kg 0,27 kg 0,33 kg 0,5 kg 0,5 Stk 
Möhren, Naturland, Deutschland 0,33 Kg 0,27 Kg 0,5 Kg 0,7 Kg 0,7 Kg 
Kürbis Hokkaido, Bioland, Deutschland   1 Kg 1 Kg 1 Kg 1 Kg 
CherryStrauchTomaten, kbA, Italien 0,43 Kg 0,3 Kg 0,3 Kg 0,62 Kg   
Buschbohnen, Demeter, regional     0,45 Kg 0,64 Kg   
 
Obst:  Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Banane, kbA, Dom. Republik 0,54 Kg   1 Kg 1,18 Kg 
Apfel Natyra, Demeter, Deutschland 0,4 Kg 0,5 Kg 0,65 Kg 1 Kg 
Zwetschgen, Demeter, regional 0,35 Kg 0,35 Kg 0,65 Kg 0,7 Kg 
Wassermelone, kbA, Spanien   1 Stk 1 Stk 1 Stk 
Trauben kernlos rot, Demeter, Spanien   0,46 Kg 0,44 Kg 0,85 Kg 
• Alle Rezepte für vier Personen • 100% kontrolliert biologisch • lokale samenfeste Verbandsware bevorzugt • keine Flugware 
 

  Brote für den Monat August: 

   
 

Urkorn 

 

 

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

1000 g 
Statt 6,99 €  

    6,39 € 

Info: mittwochs nicht lieferbar, 
ab 23.8. Betriebsurlaub 
Zutaten: Weizen 1050, Wasser, Meersalz, 
Hefe 
L&S-Bestellnummer: 4631 
 
 
 
 

500 g 
Statt 4,79 € 

 4,19 € 

 
Wassermelonensalat 
* 1000 g Wassermelone 
* 10 Cherrytomaten 
* 1 Gurke 
* 2 rote Zwiebeln 
* 400 g Feta-Käse 
* 12 EL Balsamico 
* 4 EL Zitronensaft 
* 8 EL Olivenöl 
* Salz & Pfeffer 
 

Die Melone, die Tomaten & den Feta-Käse in kleine Stücke schneiden.  
Die Zwiebeln & die Gurke in feine Scheiben schneiden.  
 
Die Zutaten vermengen, mit Salz & Pfeffer, Balsamico, Öl & Zitronensaft 
abschmecken. 



 

 

Hokkaido-Bohnen-Salat 
*1 Kürbis Hokkaido 
* 400 g Bohnen   
* 100 ml Balsamico  
* 2 EL Agavendicksaft 
* etwas frischen geriebenen   
Ingwer 
* etwas Koriander 
* Salz & Pfeffer 
* geröstete Kürbiskerne 
 

Den Kürbis in kleine Stücke schneiden. In einer Pfanne mit etwas Olivenöl 
anbraten & garen. Etwas salzen.  
Währenddessen die Bohnen in ca. 3 cm lange Stücke schneiden & in 
kochendem Salzwasser bissfest garen. Das Kürbisfleisch & die Bohnen in 
eine Schüssel geben. 
 
In einer kleinen Pfanne Essig, Agavendicksaft & Gewürze aufkochen & auf 
schwacher Flamme köcheln lassen, bis der Sud etwas eingedickt ist.  
Den eingedickten Sud über das Gemüse geben & mind. 2 Stunden ziehen 
lassen, zwischendurch mal umrühren. Mit Salz & Pfeffer abschmecken. Mit 
gerösteten Kürbiskernen bestreuen. 
 

 
Zucchinisuppe 
* 3 Schalotten 
* 600 g Zucchini 
* 400 g mehlig kochende Kartoffeln 
* 4 EL Olivenöl 
* 2 Knoblauchzehen 
* 1 L Gemüsebrühe 
* 4 EL Schmand 
* Meersalz, frischer Pfeffer 
* etwas geriebene Muskatnuss 
* 1 Scheibe Vollkorntoast 
* 1 Scheibe Emmentaler 
 

Kartoffeln 20 Minuten kochen & etwas abkühlen lassen. 
Die in Ringe geschnittenen Schalotten in Olivenöl glasig dünsten. 
Knoblauch dazu pressen. 
Zucchini längs vierteln & in ca. 1 cm große Stücke schneiden. Mit der 
Gemüsebrühe die Zwiebeln ablöschen & die Zucchini dazu geben. 
Ungefähr 5-10 Minuten köcheln lassen, bis die Zucchini weich ist. 
Nun die gepellten Kartoffeln zu der Suppe geben, ebenso die Gewürze 
& alles miteinander pürieren. Abschmecken & gegebenenfalls 
nachwürzen.  Nun in Suppenschalen abfüllen, mit einer Scheibe Toast 
bedecken, darauf eine Scheibe Käse legen & im vorgeheizten Backofen 
einige Minuten backen, bis der Käse verläuft & etwas gebräunt ist. 

 
Kürbis-Pancakes 
* 300 g Mehl 
* 300 g Hokkaido-Püree 
* 2 EL Backpulver 
* 2 EL Zimt 
* 2 Prisen Salz 
* 400 g Sojadrink  
* 2 EL Essig 
* 6 EL Agavendicksaft / 
Ahornsirup 
* Olivenöl 
 

Die trockenen Zutaten in einer Schüssel mischen. Die flüssigen Zutaten 
zu den trockenen Zutaten geben & gut durchrühren. Den Teig ca. 10 
Minuten quellen lassen. 
 
In einer beschichteten Pfanne etwas Öl erhitzen. Den Teig portionsweise 
in die Pfanne geben & bei mittlerer Hitze die Pancakes von jeder Seite in 
ca. 1 - 2 Minuten goldbraun backen. 

 
Wassermelonen-Shake 
* 6 Eiswürfel 
* 700 g Wassermelone 
* 150 ml Pink-Grapefruit-Saft 
* 6 Spritzer Zitronen-Saft 
* 4 Blätter Minze 

Das Wassermelonen-Fruchtfleisch von der Schale trennen & in kleine Stücke 
schneiden. Den Grapefruit-Saft mit der Wassermelone & dem Saft der Zitrone 
in den Mixer geben & mixen, danach in ein Glas mit Eiswürfeln füllen.  
 
Mit den Minze-Blättern dekorieren. 
 

                                                 
                                                   - TOM wünscht guten Appetit / -> feedback: tom@bioladen.com 


