Kistenvorschau fur Kw38 (16.09.-20.09.2024

Deine FrischeKiste direkt noch Hause
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Naturiand

Gesund & Munter FrischeKiste

NOVUM Das Gemliseabo GmbH

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

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

Fur die KW38 planen wir fur Sie u.a. folgende Produkte in unseren Frischekisten:

Unser Brot der Woche: Dinkel-Quinoa-Brot 500g (Biobdckerei Kaiser)

Bataviasalat rot (Zell Biogemuse, Bruchkdbel-Oberissigheim)
Zuckermais, frisch (Zell Biogemdise, Bruchkébel-Oberissigheim)
Zucchini (Zell Biogemuse, Bruchkdbel-Oberissigheim)

Wirsing (Zell Biogemiise, Bruchkébel-Oberissigheim)

Tomaten (Deutschland)

Apfel Santana stuR-sauer (Obstbau Rudolf Speth, Ingelheim)
Trauben weil ,Fanny” (Weingut Bischmann, Wintersheim)

Honigmelone Thrakis , ca. 1kg (Spanien)

Unsere Kadse-Abos der Woche:

Kdse-Abo 1: Oktoberfest-Kdase
Kdse-Abo 2: Willibar Weichkése, ca. 140g

K&ase-Abo 3: Lammbert Schaf Weichkdse Walnuss

~

Produkt der Woche:
Wirsing

<

Die leckere und vielseitige Kohlsaison hat
begonnen! Der Wirsingkohl ist dunkelgrin
und waurzig. Wirsing ist genau wie Weil3- oder
Rotkohl ein Kopfkohl. Er enthdlt sehr viel
Vitamin C und Folséure. Das Gemduse ist
vielseitig einsetzbar und kann gekocht,
geschmort und gebraten werden.

Seinen Ursprung hat der Wirsing in Italien.
Wirsing kann ldnger im Kuhischrank und im
kuhlen Keller gelagert werden, blanchieren
und einfrieren ist ebenfalls méglich.

/ ProfFit jetzt mit Gesund & Munter \

Mit dem Gutscheinprogramm  ProfFit
kénnen Betriebe ihren Mitarbeitenden
zusdtzliche Leistungen zukommen lassen.
Die Gutscheine kénnen bei verschiedenen
Unternehmen eingeldst werden. Ab sofort
auch mit leckeren Bio-Lebensmitteln von
Bedient werden die
Themen gesunde Erndhrung, Outdoor
AktivitGten, Bewegung & Erholung und

Gesund & Munter.

Vorsorge und Gesundheitschecks.

DE-006-Oko-Kontrollstelle


mailto:info@gesund-und-munter.com
http://www.gesund-und-munter.com/

Aktuelle Angebote...

NAF BioVisio GmbH - 85032 Hof
EG-VO 2092/91 EG-VO 2092/91
Datteln Probiorpckot, 4Sorten Mango g.trocknot "nrooks"

19 99 € /4xlOOg 5 99 € / Stck

Molkerei Sobbeke GmbH - 48599 Gronau

2 69 € I stack
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Andechser Molkerei - 82346 Andechs

Bioland Bioland

Joghurt Foigo zimt 3,8%,500g  SkyrVanille o,z-/., i.-.-. Becher,

2 39 € / stuck

Leckeres aus der Rezeptwelt Guten AppetltI

Rezeptideen fur

(4 Personen)

600 g Wirsing

100 g Joghurt

4 EL saure Sahne
1TL Senf

2 EL Apfelessig

% TL Salz, Pfeffer

1 Prise Kimmel

1 TL Rohrohrzucker
2 Méhren

Knackiger Wirsing-Mohrensalat

(4 Portionen)
4 Zuckermaiskolben

. 1Zwiebel
~ 1EL Margarine
1 EL Mehl

¥ 200 ml schlagsahne
g ~ % TL Zitronensaft

; Salz, Pfeffer

Frische Kréuter

Trauben-Crumble

(4 Personen)

230 g Mehl

50 g Mandelblattchen
75 g Zucker

150 g Butter

2 Prisen Zimt

1 Teeldffel

_ Vanillepaste

. 500 g Weintrauben
25 g Zucker

50 ml Traubensaft

DE-006-Oko-Kontrolistelle

KwW38

Wirsing von den d&ulReren Blattern trennen,
vierteln und Strunk herausschneiden. Wirsing
in dinne Streifen schneiden. Fur das Dressing
Joghurt mit saurer Sahne, Senf, Essig, Salz,
Pfeffer, Kimmel und Zucker verrthren.
Wirsing mit dem Dressing in eine grofRRe
Schissel geben und durchkneten. Méhren
raspeln und mit dem Wirsing vermengen.
Den Salat 30 Minuten ziehen lassen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Margarine erhitzen und fein gewurfelte
Zwiebel darin andinsten. Mehl unterriihren
und mit Milch abléschen. Suppe aufkochen,
Maiskérner von den frischen Maiskolben mit
einem scharfen Messer abschneiden und in
die Suppe geben. Ca. 15 Min. kochen lassen,
bis der Mais gar ist. Schlagsahne steif
schlagen und vorsichtig unterheben, danach
nicht mehr kochen. Die gewaschenen und
gehackten Kréuter Uber die Suppe geben.

Mehl, Mandeln, Zucker und kalte Butter in
kleinen Stickchen zusammen mit Zimt und
Vanille mit dem Handrlhrgerét zu Streuseln
verkneten und beiseitestellen. Ofen auf 190
Grad (Umluft) vorheizen. Trauben von der
Rebe l6sen, waschen und kurz mit Zucker und
Saft aufkochen. Dann in eine Auflaufform
geben, Streusel darauf verteilen und im Ofen
backen, bis die Streusel goldgelb sind.


https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/kohl/wirsingkohl
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/milchprodukte/saure-sahne
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/senf
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/apfelessig
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/salz
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/pfeffer
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/kuemmel
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/suesses/rohrzucker
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gemuese/moehren

