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KW 33 - 10.08. - 15.08.2026

Geniise: Regio (10 €) Klein (5€) | GroB(10€) | XL (156€) XXL (20 €)
Kopfsalat, Demeter, regional 1 stk 1 stk 1Stk
Kohlrabi, Bioland, Deutschland 1 Stk 1 5tk 1 5tk 1 Stk 1 Stk
Tomate Ochsenherz, Bioland, Deutschland 0,23 Kg 0,35 Kg 0,65 Kg 0,4 Kg
Méohren, 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€) | GroB (10 €) XL (15€) XXL (20 €)
Banane, kbA, Dom. Republik 0,54 Kg 1Kg 1Kg
Apfel Jonagored, Demeter, Deutschland 0,4 Kg 0,4 Kg 0,74 Kg 1Kg
Birne Guyot, Demeter, Frankreich 0,5 Kg 0,4 Kg 1Kg 1Kg
Mirabellen, Bioland, Deutschland 0,2 Kg 0,4 Kg 0,4 Kg 0,6 Kg
Trauben kernlos weif}, Demeter, Spanien 0,5 Kg 0,5 Kg 1Kg

+ Alle Rezepte fiir vier Personen + 100% kontrolliert biologisch + lokale samenfeste Verbandsware bevorzugt - keine Flugware

Brote fiir den Monat August:
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Mihlenbdckerei W laib-ynd-se®?
Urkorn Baguette WurzelNatur
Zutaten: Wasser, Schilfroggen-, 1000 g | | mittwochs nicht lieferbar, 500 g
Roggen-, DinkeI-Vf)IIkornmehl, Mgersalz, statt 6,99€ | | ab 23.8. RBetriebsurlaub statt 4,79 €
Backferment (Mais, Erbsen, Honig) 6,39 € | Zutaten: Weizen 1050er, Wasser, 419€

Meersalz, Hefe
DLS-Bestellnummer: 4125

L&S-Bestellnummer: 4631

Salat der Woche

* 1 Kohlrabi Kohlrabi fein stifteln, Tomaten in Wiirfel oder Scheiben

* 3 Tomaten schneiden.

* halber Salat Zucchini wiirfeln & den Salat zupfen.

* 1 Zucchini Mit den restlichen Zutaten vermischen & etwas ziehen lassen.

* Hand voll Kiirbiskerne

* Olivensl, Saft einer Zitrone

* Meersalz, Mihlenpfeffer

* wer mag, hoch 1-2 EL Pesto nach Wahl

bitte wenden -



Champignon- Pasta
* 300 g Champignons
* 1 Zwiebel
* 1 Knoblauchzehe
* 2 EL Olivenal
* 200 ml Gemiisebriihe
* 1 EL Créme frdiche
* 1 TL Cayennepfeffer
* Salz und Pfeffer
* 1 Handvoll Basilikum
* 500 g Bandnudeln

Die Nudeln in Salzwasser bissfest kochen.

Zwiebeln fein wiirfeln & Champignons in Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln bei mittlerer Hitze im Ol anbraten & die Champignons dazugeben.
Durchgepressten Knoblauch hinzufiigen. Alles gut durchriihren & mit der Briihe
aufgieBen. Kurz kochen lassen & Cayennepfeffer hinzufiigen. Die Creme frdiche
unterriihren.

Die Pfanne vom Herd nehmen & die Basilikumbldtter unterrihren. Mit Salz &
Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Nudeln abgiefien & mit der Champignonsofe vermengt servieren.

Kohlrabi- Mohren- Gemiise

* 200 g Méhren

* 2 Kohlrabi

* 2 Zwiebeln

* 1/2 Bund Petersilie

* 100 g Frischkdse

* 1 EL Butter

* 1 EL Olivenal

* 200 ml Gemiisebriihe

* Meersalz, Mihlenpfeffer

Zwiebeln fein hacken & in Olivendl glasig diinsten.

Kohlrabi & Mohren grob stifteln & mit Butter zu den Zwiebeln geben &

kurz mit andiinsten. Mit Gemiisebriihe abloschen & 10 Minuten leicht kécheln
lassen.

Gemiise mit einer Kelle herausnehmen. In die Briihe die fein geschnittene
Petersilie & Frischkdse einriihren. Mit den Gewiirzen abschmecken.

Das Gemiise auf dem Teller anrichten & mit der Sofie begiefen.

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

Salat in feine Streifen schneiden & auf Tellern verteilen.

Tomaten achteln & rund um den Salat anrichten.

Trauben halbieren, ggf. entkernen & iiber den Salat verteilen.
Knoblauchzehen pressen & mit Sahne, Essig, den Gewiirzen sowie Olivens| gut
verriihren & den Salat damit begiefien.

Porree- Mohren- Salat
* 300 g Porree
* 300 g Méhren
* 300 g Apfel
* 150 g Haselniisse
* 250 g Schmand
* 1 TL Krdutersalz,
Mihlenpfeffer
* 2 EL Apfelessig
* Saft einer Zitrone

Porree putzen & nur den Strunk & das Hellgriine in feine Scheiben schneiden.
Méhren & Apfel fein stifteln.

Haselniisse grob hacken.

Aus Schmand, Krdutersalz, Apfelessig & Zitronensaft eine Sofle mixen. Alle
Zutaten gut miteinander mischen & den Salat etwa eine halbe Stunde ziehen
lassen.

M@M@Tﬁw\’r-Tom wiinscht guten Appetit!



