Aktuelle Infos

Neujahrsgrifde
Liebe Kunden und Kundinnen,

wir wiinschen Ihnen ein gesundes und gliickliches neues Jahr! Mdge das Jahr
2024 reich an frischen Bio-Lebensmitteln und nachhaltigen Geniissen sein. Wir
freuen uns darauf, Sie auch im neuen Jahr mit unseren Produkten zu beliefern.

lhr Gemiiseabo-Team

Online-Biertasting

Erleben Sie am 26.01.2024 um 18:30 Uhr ein exklusives Biertasting mit dem Bier-
Experten Sebastian von der Brauerei Wolfscraft! Ein ideales '
Geschenk fiir Bierliebhaber und die perfekte Gelegenheit,
neue Geschmackserlebnisse zu entdecken. Sichern Sie sich
jetzt Tickets und genielRen einen Abend voller Genuss und
Fachkenntnissen.

Prost und bis bald beim Wolfscraft Biertasting!

Tour de Kaas

Neues Jahr, neue Etappe der Tour de Kaas. Wir reisen zusammen nach Italien
und stellen lhnen vier besondere Sorten vor. Die bekannten Sorten Grana
Padano und Gorgonzola diirfen natirlich nicht fehlen. Ob mit Wein, ohne Wein
oder alkoholfrei — Sie konnen individuell entscheiden.
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Neu im Sortiment

;
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{@u .~ now - Passion Crush TK Wild-Heidelbeeren
g,’\* 1,29 €/330 ml 4,49€/300g
LS

Rezepte KW 01

Zutaten
600 g Sellerie, geschalt

300 g Kartoffeln, geschalt

2 Zwiebeln

1 EL Butter

2 EL Olivenadl

100 ml WeiRwein
650 ml Gemisebriihe
200 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat
50 g Brot ohne Rinde
1 Knoblauchzehe

1 EL Petersilie, gehackt
Ol

Zutaten

300 g Rote Bete
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote
1 EL Kokosol

1 Stk. WeiRkohl

3 Mohren

200 ml Kokosnussmilch
2 EL Erdnussmus
2 TL Curry

Salz, Pfeffer

4 Stangel Koriander, frisch

Zutaten

2 Bananen

500 ml Mandelmilch
2 EL Chiasamen

4 entsteinte Datteln
2 EL Cashewmus

Bm) Lust auf weitere késtliche Rezepte?

Sellerie-Kartoffel-Suppe mit Petersilien-Croutons

Sellerie und Kartoffeln in gleich groBe Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln fein hacken und in Butter und Olivendl glasig bra-
ten. Bevor sie Farbe annehmen, Sellerie und Kartoffeln hin-
zufiigen und anbraten. Mit Weillwein abléschen und warten
bis der Wein etwa auf die Halfte reduziert ist. AnschlieRend
mit Gemiusebrihe aufgieBen und zum Kochen bringen. Alles
etwa 25 Minuten kochen, bis das Gemuse weich ist. Mit ei-
nem Mixer plirieren, bis keine Stlicke mehr {ibrig sind. Die
Sahne dazugeben und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Mus-
katnuss wiirzen. Fir die Croutons das Brot in kleine Wiirfel
schneiden. Den Knoblauch fein hacken. In einer Pfanne so
viel Ol erhitzen, dass der Boden vollstindig bedeckt ist. Die
Brotwiirfel unter haufigem Wenden knusprig und goldbraun
braten. Kurz vor Ende den Knoblauch dazugeben. Alles sal-
zen. Die fertigen Croutons etwas abkihlen lassen und Peter-
silie hinzufugen.

Rote Bete Suppe mit Sauerrahm

Rote Bete schalen und klein wiirfeln. Zwiebel pellen und fein
hacken. Apfel waschen, schalen, vierteln, entkernen und
wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Rote Bete darin 2-3 Mi-
nuten anbraten. Zwiebel zugeben und glasig diinsten. Apfel-
wirfel und Piment hinzuftigen, kurz mitdlinsten. Die Briihe
angiefen und ca. 30 Minuten kocheln lassen. Saure Sahne
und Schmand verrihren und leicht salzen und pfeffern. Die
Suppe im Mixer oder mit dem Plirierstab fein pirieren. Mit
Essig abschmecken. Auf Portionsschalen verteilen, jeweils ei-
nen Klecks des Rahms darauf geben und mit einer Gabel
leicht marmorieren. Mit Dill bestreuen und servieren.

Bananen-Dattel-Smoothie

Die Banane schdlen. Zusammen mit den restlichen Zutaten
in einen Mixer geben. Fiir eine fllssigere Konsistenz mehr
Mandelmilch hinzufligen. Flrs Auge noch ein wenig Chiasa-
men und etwas Zimt auf den fertigen Smoothie streuen.
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https://www.gemueseabo.com/recipes

