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Kistenvorschau fur KW50 (09.12.-13.12.2024)

www.gesund-und-munter.com

Far die KW50 planen wir fur Sie u.a. folgende Produkte in unseren Frischekisten:

 Feldsalat (Biogdrtnerei Hof Ardema, Taunusstein-Neuhof)

» Steinchampignons (Deutschland)

o Rettich Schwarz/Winterrettich (Eichwaldhof Férster, Darmstadt)
 Grunkohl (zell Biogemuse, Bruchkébel-Oberissigheim)

o Porree/Lauch (zell Biogemiise, Bruchkébel-Oberissigheim)

o Méhren (Zell Biogemuse, Bruchkdbel-Oberissigheim)

 Apfel Elstar stR, saftig lecker (Obstbau Rudolf Speth, Ingelheim)
« Birnen, Conference (Deutschland)

 Kiwi gold (ltalien)

Unser Brot der Woche: Guten-Abend-Brot 400g (Biobdckerei Kaiser)
Unsere Kdse-Abos der Woche:

Kdse-Abo I: Leuchtturmkdse, 12 Monate gereift
K&se-Abo 2: Feigen Lenz mit Feigen, Feigensenf und Aprikosenmarmelade
K&se-Abo 3: Schafbert Blutenzauber, ca.150 g

Gemuse der Woche , )
. Auslieferung Feiertage 2024/25
Rettich 2

Die Rettichpflanze ist ein KreuzblUtler aus der
Kohlfamilie und zeichnet sich durch eine Liebe Kundinnen, liebe Kunden, po——
kugel- oder spindelférmige Wurzel aus.

Der waurzige, leicht scharfe Geschmack
entsteht durch den Gehalt an é&therischen
Senfélen. Es gibt den runden, weilRen

in diesem Jahr beliefern wir Sie in der KW52
bis zum 24.12. Am 23.12. & 24.12. findet zudem
die Auslieferung der Vorbestellartikel statt.

Mairettich, den langlichen und weiRen oder | | In der KWO1 beliefern wir Sie montags und
braunen Sommerrettich und den schwarzen | | dienstags reguldr, am Mittwoch, dem 01.01.
Winterrettich. Er wird gerne geraspelt, ist Feiertag und es findet keine Auslieferung

geschnitten und zu Salat oder Rohkost statt. Die Touren verschieben sich um einen

verarbeitet. Auch gekocht in Suppen oder | | Tag (Mi->Do, Do->Fr, Fr->Sa).

angebraten in der Pfanne schmeckt er pikant, Wir winschen Ihnen eine schéne Advents-

scharf bis fein herb. ‘é:h und Vorweihnachtszeit!
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mailto:info@gesund-und-munter.com
http://www.gesund-und-munter.com/
https://www.essen-und-trinken.de/salat
https://www.essen-und-trinken.de/suppe

Molkerei Sobbeke GmbH - 48599 Gronau

Bioland

Aktuelle Angebote...

nur puur bio GmbH - 46459 Rees
100% kbA BNN-Herst

Voelkel GmbH Frucht- und Gemusesafte - 2947

SOMMER

Sommer - 61267 Neu-Anspach
Demeter Demeter

Bourbon Vanille SoRemitSahne  Sauerkirschenentsteint, 560g  ghotingwer & Kurkuma, jetztk.. Dinkel Schoko Split Cookies, 150g

1,39€ /stack

£ L
) € |/ stack

- = =
9€ /stuck 1,99€ /stack

Leck eres aus der Rezeptwelt — Guten Appetit!

Feldsalat mit Kartoffeldressing

Winterrettich-Cremesuppe

Apfel-Birnen Crumble

mit Zimt-Sahne

(4 Personen)

300 g Feldsalat

2 gekochte Kartoffeln
1/2 zwiebel

150 ml Gemusebrihe
3ELOI

1/2 EL Essig

1TL Senf

1TL Honig

Pfeffer und Salz

(4 Portionen)

1 Zwiebel

700 g Winterrettich
500 g Kartoffeln
2ELOI

1 Thymianzweig

1 EL WeiRweinessig
700 ml Gemusebrihe
150 ml Schlagsahne
Petersilie

4 EL Saure Sahne

(4 Personen)

3 Apfel

3 Birnen

2 EL Zitronensaft
160 g Zucker

100 g Vollkornmehl
60 g Butter

250 g schlagsahne
Zimt

Vanillezucker

DE-006-Oko-Kontrolistelle

Rezeptideen fur KW50

Feldsalat gut waschen, putzen und in eine
grofde Salatschussel geben. Zwiebel in kleine
Wiurfel schneiden und in einer Pfanne mit
etwas Ol kurz andunsten. Gekochte Kartoffeln
pellen und durch eine Kartoffelpresse geben
oder mit einer Gabel fein zerdricken.
Gemusebrihe hinzugeben und alles zu einer
homogenen Masse verrihren. Zwiebelwurfel,
Ol, Essig, Senf und Honig dazugeben und
vermischen. Kartoffeldressing mit Pfeffer und
Salz wirzen und Uber den Salat geben.

Zwiebel schdlen und fein waurfeln. Rettich
sowie Kartoffeln schdlen und waurfeln. Ol in
einem Topf erhitzen. Zwiebeln glasig braten.
Rettich, Kartoffeln und Thymian zugeben und
kurz mitrésten. Mit WeiRweinessig abléschen
und mit Gemusebruhe aufgief3en. Die Suppe
25-30 Minuten kochen lassen. Sahne
zugeben und alles fein purieren. Servieren
und mit gehackter Petersilie und je einem 1TL
saurer Sahne garnieren.

Apfel und Birnen schdlen und in kleine Wiirfel
schneiden. Diese in eine Auflaufform geben
und mit Zitronensaft, etwas zZimt und 60 g
Zucker mischen. Restlichen Zucker, sowie
Vanillezucker mit Mehl mischen. Butter
dazugeben und alles zu Streuseln verkneten.
Streusel Uber das Obst verteilen. Im
vorgeheizten Ofen bei 200 °C ca. 30 Min.
gold-braun backen. Mit geschlagener Zimt-
Sahne servieren.



