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KW 34 - 17.-22. August 2026

Gemiise: Regio (10 €) Klein(5€) | 6GroB(10€) | XL (16 €) XXL (20 €)
Eichblatt rot, Demeter, regional 1x 1x 1x 1x 1x
Buschbohnen, Demeter, regional 4709 240 g 360¢g
Mangold bunt, Demeter, regional 4709 360 g 320 ¢ 460 g 670 ¢
Radieschen, Bioland, Deutschland 1x 1x 1x
Wirsing, Bioland, Deutschland 1x 1x 1x
Tomaten Baylee, Bioland, Deutschland 240 ¢g 550 g
Obst: Klein(5€) | 6roB (10€) XL (15 €) XXL (20 €)
Banane, kbA, Dominikanische Republik 640 g 540 g 640 g 1000 g
Apfel Summer Crisp, Demeter, Deutschland 380¢g 380¢g 4509 4509
Aprikosen, kbA, Tiirkei 360g 360g
Heidelbeere, Demeter, Deutschland 200 g 250¢ 250¢
Trauben Pink Muskat, kbA, Ttalien 670¢g 670¢g
Nektarinen gelb, kbA, Italien 290¢g 4209 500 g 500 g

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

Brote fiir den Monat August:
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Urkorn astenrot KnusperkernBrot Wurzel Natur

Zutaten: Wasser, Schilfroggen- Zutaten: Wasser, Roggenvollkorn- Zutaten: Weizen 1050er, Wasser,

vollkornmehl, Roggenvollkornmehl 1000 g mehl, Weizenmehl, Kiirbiskerne, 500 9 Meersalz, Hefe 500 9

Dinkelvollkornmehl, Meersalz, Sonnenblumenkerne, Leinsaat, 439€

Backfermen* (Maismehl, Meersalz, Hefe, Roggennatursauer statt .

Erbsenmehl, Bliitenhonig) statt 6,99 € 399€ statt 4,79 €
6,39 € ! Bestellnummer: 4631 4,19€

Bestellnummer: 4125 Bestellnummer: 4109 ‘

Wi ie sind Eure
Tomatenpflanzen
geworden, die Thr
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gekauft habt?

Bingenheimer Saa’rgufmix,ier‘ Sendet mir doch ein Foto und eine kurzer Pflanze von Tomatenadel. Chilipflanze von bioladen.
wahrscheinlich die Sorte Rotkdppchen. Kommentar an sandra@bioladen.com. (von MOMO-Sandra) (von MOMO-Batte)
Von fiinf Kernen gibt es fiinf (!) solche

Prachtpflanzen. (von MOMO-Batte) Ich mochte daraus eine Collage machen.

Danke! Eure MOMO-Sandra



Fiir die heiBen Tage mehr Salate als sonst...
Radieschen-Apfel-Salat mit Kdse -als Beilage-

* 1 Bund Radieschen Radieschen putzen und klein schneiden. Das Griin waschen und in diinne

* 1 Apfel Streifen schneiden (schmeckt ein bisschen wie Ruccola). Apfel grob

* 1 Blattsalat stifteln und Kdse wiirfeln. Schnittlauch fein hacken und mit saurer

* 100 g mittelalten Gouda o.d. Sahne, Joghurt, einer durchgepressten Knoblauchzehe, Honig, Apfelsaft,
* 2 EL Schnittlauch Pfeffer, Salz, Olivensl und Essig verriihren. Dressing mit Radieschen,

* 100 g Saure Sahne Apfel & Kdse gut vermischen, eine Stunde ziehen lassen, abschmecken

* 150 g Joghurt 10% und auf Salatbldttern anrichten.

* 1-2 Knoblauchzehen

* 1 TL Honig + 3 EL Apfelsaft

* Meersalz, Miihlenpfeffer

* 5 EL Olivenal, Schuss Apfelessig

Wirsingsalat mit Paprikastreifen -als Beilage-

* 300 g Wirsing Wirsing in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Paprika putzen
* 200 g rote Paprika und in Streifen schneiden. Kapern vierteln und zum Wirsing geben. Krdutersalz,
* 2 EL Kapern Essig, Olivendl und Pfeffer verriihren, den Salat damit anmachen und etwas

* Krdutersalz Ziehen lassen.

* Olivendl, Krduteressig Butter schmelzen und die Brotwiirfel darin leicht brdunen. Vor dem Servieren
* Mihlenpfeffer unter den Salat mischen.

* 1 EL Butter
* 1 Scheibe Vollkornbrot

Deftiger Radieschen-Spdtzlesalat -als Abendessen-

* 1 Bund Radieschen Spdtzle in reichlich Salzwasser garen. In ein Sieb schiitten, kalt abbrausen, gut abtropfen

* 1 Zwiebel lassen und in eine Schiissel fiillen. Aus Essig, Ol, Senf, Salz und Pfeffer eine cremige

* 125 g Spdtzle Marinade riihren. Uber die lauwarmen Spétzle giefen und diese 15 Minuten durchziehen

* 1-2 EL Rotweinessig  lassen. Die Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Radieschen achteln. Das Griin

* 3 EL Rapsdl waschen und an Seite stellen. Alles andere zu den Spdtzeln geben und gut miteinander

* 1 TL mittelscharfer ~ mischen. Den Salat nochmals abschmecken, da die Spatzle viel Wiirze aufnehmen. Das
Senf Radieschengriin klein zupfen und vor dem Servieren liber die Spdtzle streuen.

* Meersalz, Pfeffer

Frischer Tomaten Salsa Dip

* 5 Tomaten Tomaten sehr fein wiirfeln und in einem Sieb abtropfen lassen. Die

* 1 rote Zwiebel Zwiebel und den Knoblauch maglichst fein hacken. Chili entkernen und in

* 2-3 Zehen Knoblauch feine Streifen schneiden. Alles zusammen in einer Schiissel gut

* 1-2 Chili vermischen. Mit Salz, Pfeffer, Chiliflocken und dem Saft einer halben

* 1 Bund Koriander od. Zitrone abschmecken. 1-2 h ziehen lassen. Zum Servieren den
Petersilie Koriander fein hacken und unter die Salsa geben und nochmals

* 1 Zitrone abschmecken. Die Salsa passt nicht nur zu Tacos, Nachos und Tortilla,

* Chiliflocken nach Geschmack sondern auch gut zum Grillen als Dip fiir Brot, Gemiise- und

* Meersalz und Miihlenpfeffer FleischspieBe sowie Fisch.

Kdsestangen selbstgemacht

* 200g Dinkel fein gemahlen Mehl in eine Schiissel geben und mit Butter, Quark, Salz und Wasser zu

* 100g Butter einem geschmeidigen Teig verkneten und 30 Minuten kiihl stellen. Teig 1cm
* 100g Speisequark dick ausrollen, mit Ei bestreichen und den Kdse dariiber streuen. Mit

* halber TL Meersalz einem Teigrad in 10 bis 15cm lange Streifen radeln und auf ein Backblech
* etwa 50ml Wasser legen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 15 Minuten backen.

* 1 Ei zum Bestreichen
* 20-30g ger. wiirziger Kdse

MONO=:-sandra wiinscht wieder guten Appetit! :-)



