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          KW 33 • 10.08. – 15.08.2026     
 
Gemüse:  Regio (10 €) Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Kopfsalat, Demeter, regional     1 Stk 1 Stk 1 Stk 
Kohlrabi, Bioland, Deutschland 1 Stk 1 Stk 1 Stk 1 Stk 1 Stk 
Tomate Ochsenherz, Bioland, Deutschland   0,23 Kg 0,35 Kg 0,65 Kg 0,4 Kg 
Möhren, Demeter, Deutschland 0,33 Kg 0,33 Kg 0,33 Kg 0,57 Kg 0,5 Kg 
Porree, Bioland, Deutschland 0,34 Kg 0,35 Kg 0,4 Kg 0,55 Kg   
Champignons, Bioland, Deutschland   0,24 Kg 0,35 Kg 0,4 Kg   
 
Obst:  Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Banane, kbA, Dom. Republik   0,54 Kg 1 Kg 1 Kg 
Apfel Jonagored, Demeter, Deutschland 0,4 Kg 0,4 Kg 0,74 Kg 1 Kg 
Birne Guyot, Demeter, Frankreich 0,5 Kg 0,4 Kg 1 Kg 1 Kg 
Mirabellen, Bioland, Deutschland 0,2 Kg 0,4 Kg 0,4 Kg 0,6 Kg 
Trauben kernlos weiß, Demeter, Spanien   0,5 Kg 0,5 Kg 1 Kg 
• Alle Rezepte für vier Personen • 100% kontrolliert biologisch • lokale samenfeste Verbandsware bevorzugt • keine Flugware 
 

Brote für den Monat August: 
 

        
   

Urkorn    

 
 

Baguette WurzelNatur 
Zutaten: Wasser, Schilfroggen-, 
Roggen-, Dinkel-Vollkornmehl, Meersalz, 
Backferment (Mais, Erbsen, Honig) 
 
DLS-Bestellnummer: 4125 

1000 g 
statt 6,99€  

    6,39 € 

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

500 g 
statt 4,79 €  

4,19 € 

 
Salat der Woche 
* 1 Kohlrabi 
* 3 Tomaten 
* halber Salat 
* 1 Zucchini 
* Hand voll Kürbiskerne 
* Olivenöl, Saft einer Zitrone 
* Meersalz, Mühlenpfeffer 
* wer mag, noch 1-2 EL Pesto nach Wahl 
 

Kohlrabi fein stifteln, Tomaten in Würfel oder Scheiben 
schneiden. 
Zucchini würfeln & den Salat zupfen. 
Mit den restlichen Zutaten vermischen & etwas ziehen lassen. 

- bitte wenden - 



 

 

 
Champignon- Pasta 

* 300 g Champignons 
* 1 Zwiebel 
* 1 Knoblauchzehe 
* 2 EL Olivenöl 
* 200 ml Gemüsebrühe 
* 1 EL Crème fraîche 
* 1 TL Cayennepfeffer 
* Salz und Pfeffer 
* 1 Handvoll Basilikum 
* 500 g Bandnudeln 
 

Die Nudeln in Salzwasser bissfest kochen. 
Zwiebeln fein würfeln & Champignons in Scheiben schneiden.  
Die Zwiebeln bei mittlerer Hitze im Öl anbraten & die Champignons dazugeben. 
Durchgepressten Knoblauch hinzufügen. Alles gut durchrühren & mit der Brühe 
aufgießen. Kurz kochen lassen & Cayennepfeffer hinzufügen. Die Crème fraîche 
unterrühren. 
Die Pfanne vom Herd nehmen & die Basilikumblätter unterrühren. Mit Salz & 
Pfeffer abschmecken. 
Die gegarten Nudeln abgießen & mit der Champignonsoße vermengt servieren. 

 
Kohlrabi- Möhren- Gemüse 
* 200 g Möhren 
* 2 Kohlrabi 
* 2 Zwiebeln 
* 1/2 Bund Petersilie 
* 100 g Frischkäse 
* 1 EL Butter 
* 1 EL Olivenöl 
* 200 ml Gemüsebrühe 
* Meersalz, Mühlenpfeffer 
 

Zwiebeln fein hacken & in Olivenöl glasig dünsten. 
Kohlrabi & Möhren grob stifteln & mit Butter zu den Zwiebeln geben & 
kurz mit andünsten. Mit Gemüsebrühe ablöschen & 10 Minuten leicht köcheln 
lassen. 
Gemüse mit einer Kelle herausnehmen. In die Brühe die fein geschnittene 
Petersilie & Frischkäse einrühren. Mit den Gewürzen abschmecken.  
Das Gemüse auf dem Teller anrichten & mit der Soße begießen. 

 
Trauben- Tomaten- Salat 
* 250 g Tomaten 
* 250 g entkernte Trauben 
* 1 Salat 
* 2 Knoblauchzehen 
* 150 ml Sahne 
* 6 EL Apfelessig 
* 4 EL Olivenöl 
* Meersalz, frischer Pfeffer 
 

Salat in feine Streifen schneiden & auf Tellern verteilen. 
Tomaten achteln & rund um den Salat anrichten. 
Trauben halbieren, ggf. entkernen & über den Salat verteilen. 
Knoblauchzehen pressen & mit Sahne, Essig, den Gewürzen sowie Olivenöl gut 
verrühren & den Salat damit begießen. 

 
Porree- Möhren- Salat 
* 300 g Porree 
* 300 g Möhren 
* 300 g Äpfel 
* 150 g Haselnüsse 
* 250 g Schmand 
* 1 TL Kräutersalz, 
Mühlenpfeffer 
* 2 EL Apfelessig 
* Saft einer Zitrone 
 

Porree putzen & nur den Strunk & das Hellgrüne in feine Scheiben schneiden. 
Möhren & Äpfel fein stifteln. 
Haselnüsse grob hacken. 
Aus Schmand, Kräutersalz, Apfelessig & Zitronensaft eine Soße mixen. Alle 
Zutaten gut miteinander mischen & den Salat etwa eine halbe Stunde ziehen 
lassen. 

 -Tom wünscht guten Appetit! 


