Aktuelle Infos

Neu im Sortiment

Flammkuchenbdden Dinkel
599€/300¢g

Dattel Probierpaket
17,99€/4x100¢g

Nussmilchbeutel Baumwolle 8%

<& Sesam Baglie vegan
9,99 €/ 2 Stiick = .

2,59€/340¢g

LohmannsHof-Aktionen

Aktuell hat der LohmannsHof zwei Aktionen. Zum ei-
nen frische Brathdhne und zum anderen frisches
Lamm.

Die frischen Brathdhne liefern wir vom 21.03.2024 bis
27.03.2024 aus. Der Bestellschluss hierfiir ist der
18.03.2024 um 08:00 Uhr.

Das frische Lammfleisch liefern wir vom 22.03.2024 bis
28.03.2024 aus. Der Bestellschluss hierfiir ist der
15.0.2024 um 08:00 Uhr.

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 vorbei!

Rezepte KW 09

Zutaten

200 g SuBkartoffeln
200 g Zucchini

400 g Tomaten

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

ol

500 ml Passata

Salz, Pfeffer

300 g geriebener Kase

Zutaten

2 Stangen Porree

500 g Mohren

2 Zwiebeln

80 g Butter

2 Becher saure Sahne

2 TL Brihe

200 g Krauterfrischkase

Zutaten

125 g Margarine

125 g Zucker

3 Eier

% Packung Backpulver
250 g Mehl

2 Apfel

100 g Margarine

100 g Zucker

Bm) Lust auf weitere kdstliche Rezepte?

SuRkartoffel-Auflauf

Den Ofen auf 175 °C vorheizen. StiRkartoffeln, Zucchini und
Tomaten in Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein
wiirfeln. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin
anschwitzen und die SiRkartoffeln hinzugeben und anbraten.
Nun die Zucchini und den Knoblauch dazugeben und mit an-
braten. Passata zum Gemise geben und auf niedriger Hitze
kocheln lassen. Die Tomaten hinzugeben, umriihren und von
der Herdplatte nehmen. AnschlieRend das Ganze mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in eine Auflaufform geben und den geriebe-
nen Kase darlber streuen. Den Auflauf fir ca. 35 Min. im Ofen
garen.

Mohren-Porree-Gemiise

Den Porree und die M6hren klein schneiden, die Zwiebeln
wirfeln und in einer Pfanne mit der Butter andiinsten. Saure
Sahne dazu gieRen und mit der Briihe wiirzen. Zugedeckt fiir
ca. 20 Min. garen. Den Frischkdse hinzugeben und darin auflo-
sen.

Apfelkuchen

Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Einen Rihrteig aus Margarine,
Zucker, Eiern, Backpulver und Mehl herstellen. Die Apfel ent-
kernen und in grobe Stlicke schneiden und unter den Teig he-
ben. Eine Springform einfetten und den Teig hineingeben. Den
Kuchen 45 Min. backen, herausnehmen, mit den 100 g Butter
bestreichen, mit 100 g Zucker bestreuen und fir weitere 10
Min. backen. Aus dem Ofen herausnehmen, abkihlen lassen
und genieRen.

Quelle: Gemiiseabo Posire
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