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Gemüse:  Regio (10 €) Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Eichblatt grün/rot, Demeter, regional 1 x 1 x 1 x 1 x 1 x 
Spinat, Demeter, regional 670 g 340 g 400 g 400 g 670 g 
Blumenkohl, Bioland, Deutschland    1 x 1 x 
Strauchtomaten, Bioland, Deutschland   390 g 490 g 440 g 
Rettich weiß, Bioland, Deutschland     1 x 
Möhren, Bioland, regional 910 g  530 g 610 g 820 g 
 
 

Obst:  Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Banane, kbA, Dominikanische Republik 540 g 540 g 1000 g 1000 g 
Apfel Royal Gala, Demeter, Deutschland 420 g 500 g 500 g 1000 g 
Trauben weiß kernlos, kbA, Italien 400 g 380 g 400 g 600 g 
Wassermelone mini, kbA, Italien   1 x 1 x 
Birne Conference, kbA, Spanien  460 g 480 g 700 g 
Nektarinen flach, kbA, Spanien  530 g 440 g 640 g 
• Alle Rezepte für vier Personen • 100% kontrolliert biologisch • lokale samenfeste Verbandsware bevorzugt • keine Flugware 
 

Brote für den Monat September: 
 

      
   

Powermax Kastenbrot 

 
 

Hokkaido Brot 
 

 

Franz. Landbrot 
Zutaten: Weizenvollkornmehl, 
Wasser, Roggenvollkornmehl, 
Soja, Grünkern, Sesam, Leinsaat, 
Meersalz, Hefe, Backferment 
(Mais- & Erbsenmehl, Blütenhonig) 
 
Bestellnummer: 4141 

1000 g 
 
statt 6,99 € 

 6,49 € 

Zutaten: Wasser, 
Roggenvollkornmehl, Weizenmehl, 
Hokkaidoküribs, Möhren, Meersalz, 
Hefe, Tomate, Roggennatursauerteig 
 
 
Bestellnummer: 4119 

500 g 
 
 

Saisonangebot 

   4,99 € 

Zutaten: Weizenmehl 1050, belebtes 
Wasser, Weizensauerteig, Roggenmehl 
1150, Hefe, Meersalz 
 
 
Bestellnummer: 4605 

750 g 
 

statt 6,19 € 
5,69 € 

 
 

 

 

Salatverkostung 
bei MOMO: 

 
Samstag, 12. September 

11 – 16 Uhr 
 

Probieren Sie bei uns frische 
Salatvariationen mit köstlichem 

Dressing. 
Dazu Vollkornbrot von unseren 

regionalen Bäckern mit 
verschiedenen Brotaufstrichen. 

!"#$%&  

FILM-TIPP: 
18h, Di. 08.09.2026, Brotfabrik 
Wie ist unsere Welt entstanden? 
Unter unseren Füßen verbirgt sich eine 
Tierklasse, die weitaus größer ist als 
jede andere. Begeben wir uns auf eine 
Zeitreise, die vor 400 Millionen Jahren 
beginnt, und erleben wir, wie die 
Puzzleteile zu einem Ganzen 
verschmelzen. INSEKTEN - HELDEN 
IM VERBORGENEN nimmt uns mit in 
diesen Mikrokosmos, in eine 
atemberaubende Bilderwelt.  

 
 

- bitte wenden - 



 

 

Salat der Woche 
* 1 Salat 
* 200 g Tomaten 
* ¼ Blumenkohl 
* 50 g Roquefortkäse 
* 150 g Naturjoghurt (z.B. von Bollheim) 
* 1 EL Apfelessig 
* 8 EL Olivenöl 
* Meer- oder Tomatensalz 

Salat putzen, waschen, klein zupfen und auf Tellern verteilen. 
Tomaten waschen, in dünne Scheiben schneiden und auf dem Salat 
verteilen. Blumenkohl am Strunk festhalten und die gewünschte 
Menge mit einer Salatreibe über die Tomaten reiben. Käse bröseln 
und mit Joghurt, Apfelessig und Olivenöl pürieren. Anschließend mit 
Essig und Salz fein abschmecken.  
Dressing über die Salatportionen träufeln.  

 

Spinat-Tomaten-Lasagne 
* ca. 6 Blätter Vollkorn-Lasagne 
* Olivenöl 
* 1 kg Tomaten 
* 1 kg Spinat 
* 2 Zwiebeln 
* 50 g Butter 
* 40 g Weizenvollkornmehl 
* 1 EL Honig 
* 125 ml Milch 
* 250 ml Sahne 
* 8 EL gehackte Kräuter 
* 150 g geriebener herzhafter Käse 
* Meersalz, Pfeffer, Paprikapulver                    

Die Tomaten klein schneiden und in etwas Olivenöl andünsten. Salz, 
Honig und Gewürze dazugeben. 10 Minuten einköcheln. In eine 
Auflaufform gießen und mit Lasagneblättern abdecken. Zwiebeln klein 
schneiden und kurz andünsten. Spinat dazu geben und mit etwas 
Gemüsebrühe kurz dünsten und gut abtropfen lassen. Das Mehl in 
zerlassener Butter anschwitzen, Milch und Sahne dazugeben und kurz 
köcheln lassen. Mit Salz und Kräutern würzen sowie die Hälfte des 
Käses darin schmelzen. Den Spinat auf die Lasagneblätter verteilen. 
Wiederum mit Lasagneblätter abdecken und mit der Kräutersoße 
begießen. Den restlichen Käse darüber streuen. Bei 180°C ca. 35 
Minuten backen.       

 

Elsässer Flammkuchen (8 Portionen) 
* 400 g Zwiebeln 
* 400 g Sauerrahm 
* halber EL Meersalz,  
   Mühlenpfeffer 
Teig: 
* 500 g Weizenvollkornmehl 
* 200 ml Wasser 
* halber Würfel frische Hefe 
* 1 TL Meersalz 
 
In Erinnerung an unsere 
Bürgerfeste im September hier 
vom Flammkuchen von 
Laib&Seele das Rezept !"#$%&. 

Mehl in eine Schüssel geben und eine Mulde hineindrücken. 200ml warmes 
Wasser abmessen, eine Tasse davon abnehmen und die Hefe darin auflösen. 
Die Hefemischung in die Mulde geben und mit etwas Mehl vom Rand zu 
einem dickflüssigen Vorteig rühren. Mit etwas Mehl bestäuben und 
abgedeckt an einem warmen Ort eine halbe Stunde gehen lassen. 
Salz zugeben und das restliche warme Wasser unter ständigem Kneten so 
viel wie nötig dazu geben. So lange kneten, bis der Teig ganz glatt ist und 
sich gut vom Schüsselrand löst.  Noch einmal eine Stunde gehen lassen, bis 
sich das Teigvolumen verdoppelt hat. Backofen auf 220° vorheizen.  
Für den Belag die Zwiebel in dünne Scheiben schneiden/ hobeln. Den Teig 
auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kräftig durchkneten, in acht 
Portionen teilen und rund ganz dünn ausrollen. Mit Sauerrahm bestreichen 
und mit Zwiebeln belegen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen. Den Kuchen 
einzeln ca. 10-15 Minuten backen, bis sie knusprig sind.  
 

 

Kinder in die Küche   Süße Pralinchen 
* 125 g Honig 
* 125 g Butter 
* 125-150 g diverse Nüsse   
   gemahlen 
* eventuell 1-2 EL Kakao 
* wer mag, etwas Kuvertüre 
 

Honig in einem Topf leicht erwärmen, Butter dazu geben und mit dem 
Schneebesen verrühren. Gemahlene Nüsse dazu rühren, bis es eine schöne 
cremige Masse ist. Ein bisschen erkalten lassen und in kleine Papierförmchen 
abfüllen und in den Kühlschrank stellen. Sobald die Pralinchen fest geworden 
sind, können sie vernascht werden. Wer gern Kakao mag, kann die cremige 
Masse auch mit 1-2 EL schwach entöltem Kakao verrühren und dann abfüllen. 
Auch ein Tupfer Kuvertüre könnte die Pralinchen noch verfeinern… 😊 
 

                            -Sandra wünscht guten Appetit! 


