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KW 38 - 14. - 19. September 2026

Gemiise: Regio (10 €) Klein(5€) | 6GroB (10€) | XL (16 €) XXL (20 €)
Salat Endivie, Demeter, regional 1x 1x 1x
Brokkoli, Bioland, Deutschland 600 g 400g¢ 400 g 600 g
Porree, Naturland, Deutschland 300¢g 300g 400g¢ 500 g 500 ¢
Pastinaken, Demeter, Deutschland 300¢ 350¢g 350¢ 3509 550 ¢
CherryStrauchTomaten, kbA, Spanien 160 g 320¢ 200 g 340 ¢
Paprika rot, kbA, Spanien 330g 4409
Obst: Klein(5€) | 6roB (10€) XL (15 €) XXL (20 €)
Banane, kbA, Dominikanische Republik 1000 g 1500 g
Apfel Elstar, Demeter, regional 400g¢g 4809 750 ¢ 1000 g
Zwetschgen, Bioland, Deutschland 360g 360g 550 g 550 g
Birne Conference, Demeter, regional 300g 600 g 600 g 800 g
Trauben kernlos rot, Demeter, Spanien 5409 560 g 850 g

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

Brote fiir den Monat September:
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Power'max Kastenbrot

Zutaten: Weizenvollkornmehl,
Wasser, Roggenvollkornmehl, 1000 9
Soja, Griinkern, Sesam, Leinsaat,

Meersalz, Hefe, Backferment

(Mais- & Erbsenmehl, Bliitenhonig) ~ STatt 6,99 €

6,49 €

Bestellnummer: 4141

Salat der Woche
* 1/3 Endiviensalat
* 1 Zwiebel
*1Birne
* 1 Zitrone
* 100 g Roquefort
* 50 g Walnusskerne
* 4 EL Walnussol
* Krdutersalz, Miihlenpfeffer
* 3 TL Honig

DLS

Ihre Vollkorn-
Mihlenbdckerei

Hokkaido Brot

Zutaten: Wasser,
Roggenvollkornmehl, Weizenmehl,
Hokkaidokiiribs, Méhren, Meersalz,
Hefe, Tomate, Roggennatursauerteig

Bestellnummer: 4119

500 ¢

Saisonangebot

4,99 €

Leil & Seele

Franz. Landbrot

Zutaten: Weizenmehl 1050, belebtes
Wasser, Weizensauerteig, Roggenmehl 750 9
1150, Hefe, Meersalz

statt 6,19 €
Bestellnummer: 4605 5,69 €

Salat waschen und klein zupfen. Zwiebel fein hacken. Kdse in kleine Wiirfel
schneiden. Von der Zitrone die Schale abreiben und an Seite stellen. Birne
vierteln, vom Kerngehduse befreien und in Scheiben schneiden. Zitrone
auspresse und die Birne sofort mit etwas Zitronensaft betrdufeln.
Walnusskerne grob hacken. Restlichen Zitronensaft mit Ol, Salz, Pfeffer
und Honig in einer Salatschiissel verriihren. Alle Zutaten zufiigen und

griindlichen mischen.

bitte wenden -



Kartoffel-Pastinaken-Siippchen

* 300 g Kartoffeln

* 300 g Pastinake

* 2 mittlere Zwiebeln

* 2 EL Butter

* 11| Wasser

* Meersalz, Miihlenpfeffer
* 1 EL Gemiisebriihe

* 4-5 EL Sahne

* 4 EL Parmesan

Zwiebelwiirfel in Butter andiinsten. Klein geschnittene Pastinaken und Kartoffeln
zufiigen und kurz andiinsten. Mit Wasser aufgiefien, mit Gemiisebriihe und Salz
wiirzen und weich kocheln. Alles piirieren, mit Pfeffer abschmecken und mit
Sahne und Parmesan verfeinern.

Wer hat, kann etwas Dill klein schneiden und die Suppe damit dekorieren.

Penne mit Brokkoli in C
* 600 g Brokkoli
* 1 Zwiebel
* 250 g Vollkorn-Penne
* 250 ml Gemiisebriihe
* 200 ml Sahne
* 40 g Rosinen
* 2 TL Curry
* Meersalz, Cayennepfeff
* 1 EL Butter
* 100 ml WeiBwein

urry-Rosinen-Sofe
Brokkoli sdubern und in Raschen teilen. Den Strunk grob raffeln. Zwiebeln
fein hacken. Rosinen im Weiwein kacheln, bis die Fliissigkeit verdampft
ist.
Penne in Salzwasser bissfest garen. In den letzten 5 Minuten den Brokkoli
mit garen.
In der Zwischenzeit die Zwiebel in Butter glasig diinsten. Curry zugeben
und sofort mit der Gemiisebriihe abloschen. Sahne zugeben und die Sofle
er ca. 5 Minuten einkochen lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer scharf ab-
schmecken. Die Rosinen zugeben und die SoBe mit den Penne-Nudeln und
Brokkoli mischen.

Griinkern-Porree-Bratlinge
* 150 g mittelgrobes Griinkernvoll- Griinkern- und Dinkelschrot in der Gemiisebriihe aufkochen lassen und
kornschrot (gern an der Brottheke auf kleiner Flamme 2-3 Minuten unter STANDIGEM Riihren

frisch schroten lassen)

weiterkocheln lassen. An Seite stellen und weiterquellen lassen. Nun

* 50 g grobes Dinkelvollkornschrot Zwiebel, Knoblauch und Porree klein schneiden und in Olivenal

* 400 ml Gemiisebriihe
* 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 1 diinne Porreestange
* 2 Eier

* Olivensl

andiinsten und abkiihlen lassen. Nun in einer groBen Schiissel alle
Zutaten vermengen. Reichlich wiirzen, da die Getreidemasse vieles an
Geschmack aufsaugt. Ol in einer Pfanne erhitzen und aus der Masse
kleine Bratlinge von beiden Seiten knusprig braten (eventuell im
Backofen warm stellen).

* Meersalz, Miihlenpfeffer, Curry, Dazu z.B. den Salat der Woche.

Paprikapulver

Zwetschgendatschi
* 500 g Zwetschgen
* 50 g Butter
* 1 EL Honig
* 50 g Marzipan
*1Ei
* 25 g Vollkornmehl
* 1 Packung Bldtterteig
(Tiefkihlung)

Blatterteig ausrollen und in gleichmadBige Quadrate schneiden und dann in Dreiecke.
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Butter, Honig, Marzipan und das Ei mit
dem Handriihrer gut verriihren. Zum Schluss das Mehl einstreuen. Jeweils einen
gehduften Teeloffel von der Masse auf dem Bldtterteig verteilen. Die Zwetschgen
waschen, halbieren und entsteinen. Jeweils vier halbe Zwetschgen auf die
Marzipanmasse legen. Die Teigenden hochklappen und zusammendriicken. Bei ca.
200°C ungefdhr 10-15 Minuten backen.

MONMO=::-sandra wiinscht guten Appetit!



