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! Deine FrischeKiste direkt nach Hause: NOVUM Das Gemliseabo GmbH

Hof Ardema, 65232 Taunusstein — Neuhof
Tel.: 06128/970386

Email: info@gesund-und-munter.com
www.gesund-und-munter.com

Kistenvorschau fur Kw25 (16.06.-21.06.2025)

Far die KW25 planen wir fur Sie u.a. folgende Produkte in unseren Frischekisten:

» Spargel weik-violett (Obsthof Speth, Wackernheim) *

« Kopfsalat grin (Biolandgdrtnerei Hof Ardema, Taunusstein)
 Schnittlauch im Bund (Ohlig Bioland Gemiisebau, Koblenz)
e Mairibchen (Biolandhof Morgentau, Kleinniedesheim)

« Mbhren violett, Purple Haze/Purple Elite (Deutschland)

« Kohlrabi (Eichwaldhof, Darmstadt)

 Paprika rot (Spanien)

» Apfel Idared suR, saftig (Deutschiand)

e Rhabarber (Ohlig Bioland Gemusebau, Koblenz)

Unser Brot der Woche: Rheinisches Vollkornbrot 750g (Biobdckerei Kaiser)
Unsere Kdse-Abos der Woche: =

Kd&se-Abo 1. Allgé&iuer Bockshornklee, fein nussiger Geschmack
Kdse-Abo 2: Gouda Méhre
K&se-Abo 3: Brat & Grillkéise, Schaf+Ziege, 150g

/ Gemuse der Woche \ / Aktuelles \
Spargel ,Das weilRe Gold” * Kistenpreiserhéhung Spargel

Es gibt drei Sorten Spargel: weilden, grinen
und violetten. WeilRer Spargel ist besonders

In der KW 25 finden Sie den letzten leckeren
weilden Spargel in lIhrer Frischekiste.

mild, er wachst unterirdisch und wird zur Ernte Bitte beachten Sie, dass sich demnach der

gestochen. Gruner Spargel wdachst Uber der
Erde und bekommt seine Farbe durch die

Kistenpreis um ca. 5€ erhéht.

konstante Sonneneinstrahlung. Er ist in der
Regel schmaler und schmeckt ein bisschen

Liefertagverschiebung Fronleichnam KW25

- . . . Liebe Kundinnen, liebe Kunden,
wurziger als der weilde. Weiler Spargel eignet

sich besonders gut fur Suppen oder klassisch bitte beachten Sie, dass am Donnerstag,
gedédmpft zu Butterkartoffeln, Schinken und dem 19.06.2025 aufgrund von Fronleichnam
Sauce Hollandaise. Er enthdlt reichlich keine Lieferung stattfindet. Die Lieferungen
gesunde Inhaltsstoffe, besonders Vitamin C, verschieben sich in dieser Woche von
Vitamin E und Beta-Carotin. Donnerstag auf Freitag und von Freitag auf

Samstag. Wir winschen eine gute Zeit!
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Aktuelle Angebote...
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Leckeres aus der Rezeptwelt — Guten Appetit!
Rezeptideen fur KW25

Schnittlauch-0I

(far 250 ml)
2 Bund Schnittlauch

oder als Dekoration

(4 portionen)

500 g Spargel

500 g Kartoffeln

100 g Hattenschinken
80 g Bergkdse

80 g Milch

1 EL Butter

1 EL Mehl

1 TL Zucker

1 TL Gemusebruhe
Salz, Pfeffer, Muskat

Spargel-Kartoffel Gratin

)

(4 Personen)

600 g Rhabarber

4 Eier

300 ml Milch

125 ml Mineralwasser
4 EL Haferflocken

1TL Zucker

1 Prise Salz

40g Butter oder Ol
Zimt und Zucker

DE-006-Oko-Kontrolistelle

250 ml neutrales Rapsol

Passend zu: Brot, Salat,
Verfeinern von Gerichten

100 g Weizenvollkornmehl

Ol auf 60 bis 65 °C erwérmen (nicht zu heiR!)
Schnittlauch grob zerkleinern und mit dem
warmen Ol im Mixer fein purieren, bis eine
gleichmdfige grune Flussigkeit entsteht. Das
fertige Ol durch ein Sieb oder ein feines Tuch
tropfen lassen — nicht auspressen, damit das
Ol klar bleibt. Das Ol schnell auf Eis abkihlen
lassen, um die Farbe und Frische zu
bewahren. In eine saubere Glasflasche
abfullen und im Kuihlschrank aufbewahren.

Spargel schélen und in Wasser mit 1EL Zucker
ca. 15 Minuten garen. AbgieRen und
Spargelwasser auffangen. Kartoffeln kochen,
anschlieBend pellen. Schinken in Waurfel
schneiden. Kartoffeln in dicke Scheiben
schneiden und eine Auflaufform damit
auslegen. Spargel und Schinken darauf
verteilen. Butter in einem Topf zerlassen, mit
Mehl kurz anschwitzen. Spargelwasser
angielRen und aufkochen lassen. Brihe und
Milch zugeben und 5 Minuten kécheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Sauce Uber das Gratin geben, mit Kdése
bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei ca.
200 °C 30-40 Minuten backen.

Rhabarberstangen putzen und klein wurfeln.
Eier, Milch und Mineralwasser schaumig
aufschlagen. Mehl, Haferflocken, Zucker und
Salz unterrihren. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Eine Kelle Teig in die Pfanne geben
und eine Portion Rhabarberwtrfel dartber
geben. Pfannkuchen von beiden Seiten
goldbraun backen. Pfannkuchen mit Zimt
und braunem Zucker bestreut serviere.



