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Aktuelle Infos EMUSE

Dr. Hauschka Uberraschungshoxen

Entdecke die Schénheit der Natur mit den Dr. Hauschka Uberraschungs-

boxen. Jede Box enthalt eine bunte Mischung aus 2 ReisegroRen und 6 Sachets.
Flr nur 9,99€ erlebst Du die wohltuende Wirkung

von natirlichen Inhaltsstoffen, welche die Haut %?
strahlen lasst. N
Bestelle jetzt Deine Uberraschungsbox B
und entdecke die Magie von Dr. Hauschka!

10 % Wein-Aktion in KW 15

Geniel’ die kostliche Vielfalt unserer Weine und sicher Dir vom 08.04.24-
12.04.24 einen Rabatt von 10 % auf das gesamte Weinsortiment. Eine fantasti-
sche Gelegenheit neue Weine zu entdecken und zu geniel3en.

Neu im Sortiment
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Sauerampfer frisch
3,99 € / Bund

Stiefmitterchen
1,59 € / Topf

Lemon Cream Cheese
13,35 €/ 4 Stuick
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Frihlingskdse mit
Ganseblimchen
4,60 € / Stk.

Bolognese Gewiirz
3,99 €/40g

Skyr Vanille im Glas
2,99 € /500g

Rezepte KW 14

Zutaten

2-3 Zucchini

450 g Tomaten
250 g Mozzarella

1 Knoblauchzehe

1 EL getr. Basilikum
Krautersalz

Pfeffer

3 EL Olivenaol

Zutaten

1 -2 rote Bete

40 g Haselnusskerne
1Ei

Krautersalz

Pfeffer

40 g Paniermehl
Rapsol zum Braten
1 Zitrone

Zutaten

4 Eier

250 g Zucker

250 ml neutrales Ol
1 TL Zimtpulver

375 g geriebene Moéhren
200 g gemahlene Mandeln

250 g Mehl

2 TL Backpulver

300 g Frischkase

1 Spritzer Zitronensaft
100 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

|:> Lust auf weitere kostliche Rezepte?

Zucchini-Tomaten-Gratin

Zucchini waschen, putzen und in diinne Scheiben schnei-
den. Tomaten waschen und wiirfeln. Mozzarella ebenfalls
in Scheiben schneiden. Knoblauch schilen und halbieren.
Eine flache Auflaufform mit den Knoblauchhélften einrei-
ben. Zucchini, Tomaten und Mozzarella abwechselnd in die
Form schichten. Mit Basilikum, Krautersalz und Pfeffer wiir-
zen und mit Olivenol betraufeln. Im vorgeheizten Ofen bei
180°C fur 15-20 Minuten lberbacken. Vor dem Servieren
mit dem Ubrigem Basilikum bestreuen.

Rote Bete im Nussmantel

Rote Bete schdlen und in % cm dicke Scheiben schneiden.
Haselnusskerne fein hacken. Ei, Krautersalz und Pfeffer in
einem tiefen Teller verquirlen. Paniermehl und Nisse auf
einem anderen Teller mischen. Rote Bete erst in das ver-
quirlte Ei, dann in die Paniermehl-Nuss-Mischung wenden.
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Scheiben bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten knusprig braten.

Mohrenkuchen

Eier, Zucker, Ol und Zimt mit dem Mixer verriihren. Die
Mohren und Mandeln hinzugeben. Mehl und Backpulver
mischen, ebenfalls unterrihren. Den Teig in eine gefettete
26er Springform fillen. Im heiBen Backofen bei 180 °C
Ober-/Unterhitze 45 Min. backen. Fiir das Frosting Frisch-
kdse und Zitronensaft mit dem Mixer auf niedriger Stufe
glattrihren. Puderzucker und Vanillezucker langsam hinzu-
geben. Nach dem Backen den Kuchen abkihlen lassen.
Zum Schluss das Frosting auf der Oberseite des Kuchens
gleichmaRig verteilen.

Quelle: Gemiiseabo Shkoklste


https://www.gemueseabo.com/recipes
https://www.gemueseabo.com/page/318/tiefkuehl

