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Aktuelle Infos

Neu im Kuchen-Sortiment

Schoko Eierlikdr Sahne
13,75 €/ 4 Stlck

Frankfurter Schnitte
13,75 €/ 4 Stlck

ey Vanille-Knusperkirsch
15,00 € B\ J 1375€/4stick
Backtag: Do. — Sa. =

Pilz-Spezialitat der Woche

Unser breites Pilz-Sortiment verziickt seit Langem viele un-
serer Kunden. Ab sofort konnen wir lhnen eine weitere Be-
sonderheit bieten: Unser Pilz-Abo!

Entscheiden Sie sich fir unser Pilz-Abo und erhalten Sie wo-
chentlich oder in einem Rhythmus Ihrer Wahl zusatzlich zu
Ihrer Lieferung 300 g unserer besonderen Pilze.

Je nach Verfiuigbarkeit diirfen Sie sich auf Samthauben, Li-
monen- und Kastanienseitlinge, den Pom-Pom-Blanc und
viele weitere kostliche Pilzsorten freuen.

Sie sind experimentierfreudig und lieben Pilze? Dann schla-
gen Sie zu und bestellen Sie |hr Pilz-Abo!

Osterzeit
Kaum zu glauben, wie schnell die Zeit vergeht: Gestern
war gefiihlt noch Neujahr und in wenigen Wochen steht
schon Ostern vor der Tir.
Passend dazu haben wir in unserem Shop die Rubrik
,,Osterzeit”. Dort finden Sie verschiedene Tee-Sorten, Ei-
erfarbe, Schokohasen und vieles mehr.
Schauen Sie doch gerne vorbeil

Rezepte KW 08

Zutaten

300 g Reis

% Chinakohl

1 Zwiebel

600 g Hahnchenbrustfi-
lets

2 Paprika

1 Knoblauchzehe

ol

Salz, Pfeffer, Curry
100 ml Gem{sebriihe

Zutaten

800 g Chicorée

1 Zwiebel

ol

700 ml Tomatenpas-
sata

2 EL Honig

Salz, Pfeffer

50 g schwarze Oliven
250 g Mozzarella

Zutaten

1 Orange

150 g Butter

3 Eier

140 g Zucker

200 g Mehl

100 g gemahlene Man-
deln

1 Packung Backpulver

Bm) Lust auf weitere kdstliche Rezepte?

Chinakohl-Reis-Pfanne

Reis in einem Topf mit ca. 700 ml Salzwasser aufkochen. Chi-
nakohl, Zwiebeln und Hahnchen in Streifen schneiden, Paprika
in Wiirfel schneiden und den Knoblauch fein hacken. In einer
Pfanne etwas Ol erhitzen und darin das Hahnchen mit Salz,
Pfeffer und Curry goldbraun anbraten. Das Hahnchen zur Seite
stellen und nun ebenfalls mit etwas Ol Knoblauch und Zwie-
beln anbraten. AnschlieRend das restliche Gemise hinzuge-
ben und mitbraten. Das Ganze mit der Gemsebriihe, Salz und
Pfeffer abléschen. Das Hahnchen dazugeben und zugedeckt
fir ca. 3 Min. kocheln lassen. Zum Schluss den Reis hinzuge-
ben und servieren.

Mediterranes Chicorée-Gratin

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Chicorée langs hal-
bieren und die Zwiebel fein hacken. In einer Pfanne mit etwas
Ol den Chicorée rundherum anbraten. Eine Auflaufform mit Ol
einfetten und den Chicorée in die Form geben. In der Pfanne
die Zwiebel andiinsten und mit Tomatenpassata abléschen.
Das Ganze mit Honig, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Oliven hal-
bieren und zu dem Chicorée geben. Die Tomatensauce dar-
Uber gieRen und den Mozzarella grob Gber das Gemise rei-
ben. Im Ofen fir ca. 20 Min. backen.

Orangenkuchen

Backofen auf 160 °C vorheizen. Die Orange schélen, in Stiicke
schneiden und fein pirieren. Butter schmelzen und abkiihlen
lassen. Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen und das
Mehl nach und nach durch ein Sieb hinzugeben. Die Mandeln,
Backpulver und die Butter unterriihren. AnschlieRend die pu-
rierte Orange hinzugeben und alles miteinander vermischen.
Den Teig in eine Kuchenform fillen und fiir ca. 45 Min. im
Ofen backen. Den Kuchen nach dem Herausnehmen etwas ab-
kiihlen lassen und nun schmecken lassen. .
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