Kistenvorschau fiir die KW 37

Fur die KW (10. bis 14. September 2018) planen wir fur Sie
folgenden Kisteninhalt fir die FrischeKiste ,Klassik*:

— Salat (Bioland Hof Férster/Bioland Hof Morgentau)
— Méhren, Neue Ernte (Deutschland)

— Auberginen

— Zucchini (Deutschland)

— Sellerie (Deutschland)

— Zwetschgen (Deutschland)

— Tafeltrauben helll (Deutschland)

Alle Produkte sind selbstverstandlich aus kontrolliert-biologischem Anbau.
Kurzfristige Anderungen sind méglich.

Das Brot der Woche:
— Kaiser Kruste , 750 g, 3,60 € (Backerei Kaiser)

UNSERE NEUE SOMMERFRISCHE
Liebe Kunden,

Sommerzeit heiRt frische Vielfalt.
Entdecken Sie unsere neuen Obst- und Gemusesorten der Saison. Unter der
Rubrik ,,Obst“ und ,,Gemuse* finden Sie unsere Neuheiten im Online-Shop.

Ihr NOVUM-Team

Rezeptvorschau fiir die KW 37

Auberginen Omelette
3 Eier, 400 g Auberginen, 1 Schalotte, Krauter nach Wunsch (gehackt), Salz, Pfeffer,
eine kleine Prise Zucker

Zucchini Rosti
500 g Zucchini, 300 g Spaghetti, Meersalz, 4 Eier, 1 Pck. Cashewkerne gehackt, 1 EL getr. Thy-
mian, 2 EL Petersilie, Salz, Pfeffer, Olivendl

Apfel-Sellerie-Cremesuppe

400 g Knollensellerie, 400 g Kartoffeln (mehlig kochende), 2 Zwiebeln, 3 Apfel, ¥ Limette,
3 Stiele Thymian, 200 ml Milch, 2 EL Butter, 50 g Sahne, 2 EL Saure Sahne, 700 ml Gemuse-
brihe, Salz und Pfeffer, 2 Scheiben Pumpernickel

Zwetschgen-Pfannkuchen
12 Zwetschgen, 300 g Mehl, 3 Eier, 1 TL Backpulver, 2 EL Zucker, 1 Prise Salz, 500 ml Milch,
etwas Zimt

Rezeptvorschliage fiir die KW 36

Zutaten

500 g Kartoffeln, 250 g Mdhren, 1 Salat-
gurke, 1 Knoblauchzehe, 1 Bd. Thymian,

3 EL Milch, 150 g Joghurt, 60 g Weizenvoll-
kornmehl, 150 g saure Sahne, 1 EL Olivendl,
Salz, Pfeffer, 40 g Butterschmalz, 3 Eier

1 Gemusezwiebel, 1 kl. Peperoni,

650 g Hokkaidokurbisfleisch, 2 TL frischer
Ingwer, 600 ml Gemusebrihe, 400 ml
Kokosmilch, 2 EL Olivendl, Curry, Salz,
Pfeffer, 2 Kartoffeln

400 g Karbis, 4 Gewtirzgurken, 3 EL Essig,
3 Tomaten, 4 EL Ol, 1/2 Gemisezwiebel,
Salz, Zucker, Schnittlauch

700 g SuRkkartoffeln, 1 Bd. gehackte Peter-
silie, 250 g Gouda, 200 g Saure Sahne,
etwas Krautersalz , etwas Muskat,

1 TL Gemusebruhwiirze, ¥ TL Cumin

03. bis 07. September 2018

Mohrenpuffer mit Tzatziki

Die gewaschene Gurke langs halbieren, Kerne mit einem L6ffel herausscha-
ben und das Gurkenfleisch in feine Wirfel schneiden, mit Joghurt, saurer
Sahne und Olivendl verriihren. Die Knoblauchzehe fein gehackt dazuge-
ben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Fur die Puffer die
Eier mit Milch und Mehl verquirlen. In die Masse die gewaschenen und
geschalten Méhren und Kartoffeln grob raspeln und mit Salz wtirzen. Im
heilen Butterfett nach und nach die Puffer ausbacken. Die Puffer jeweils
vor dem Wenden mit Thymianbladttchen bestreuen. Die Puffer auf Kiichen-
papier abtropfen lassen und mit dem Tzatziki servieren

Kiirbis-Kokos Suppe

Zwiebel schidlen, hacken, Peperoni in Ringe schneiden, Ktrbisfleisch wir-
feln, Kartoffeln schdlen und wirfeln, Ingwer schélen und reiben. Zwiebeln,
Peperoni und Kirbis im Olivenél andiinsten, Kartoffeln und Ingwer bei-
geben. Mit Gemusebrihe aufgieRen, aufkochen und bei kleiner Hitze ca.
15-20Min. sanft kocheln lassen, danach purieren. Suppe mit der Kokos-
milch erwdarmen und mit Curry, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kirbissalat

Kurbis schalen und in Streifen raspeln. Gurken, Zwiebel und Tomaten
wirfeln und alles in eine Schussel geben. Aus Essig, Ol, Salz und Zucker ein
Dressing bereiten und tber den Salat geben. Schnittlauch hacken und dar-
Uber streuen. Gut durchmischen und mind. 6-8 Stunden an einem kihlen
Ort gut durchziehen lassen.

Uberbackenes StiRkartoffe-Gratin

Die SuRkartoffeln schalen und in ca. %2 cm dicke Scheiben schneiden. In
etwas Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren, abtropfen lassen und dach-
ziegelartig in eine gefettete Auflaufform legen. Die Saure Sahne mit den
Gewdrzen verrihren und ebenfalls Gber das Gratin mit 250 g geriebenen
Gauda Uberstreuen. Bei 200 ° C ca. 20 bis 25 Minuten backen.
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