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MELANIE HOGREFE & STEFAN DANKENBRING

Moin, aus

pirverden

"Jetzt ist der perfekte Zeitpunkt, um deine Gar-
tenplanung fir den Frihling zu starten!"

Wintergemiise: Ein Genuss fiir die
kalte Jahreszeit.

Im Februar freuen wir uns besonders
tiber die frischen Ernteertrige des
Winters. Wintergemiise wie Griin-
kohl, Rosenkohl, Sellerie und Pasti-
naken sind jetzt auf ihrem Hohepunkt
und bieten nicht nur wertvolle Nihr-
stoffe, sondern auch zahlreiche Zube-
reitungsmoglichkeiten. Sie sind nicht
nur lecker, sondern stirken auch dein
Immunsystem in der kalten Jahreszeit.

Kohlrezepte: Herzhaft und gesund
Kohl ist der Star des Winters und lasst
sich auf viele Arten zubereiten. Ob als
deftiges Griinkohlgericht, eine cremi-
ge Rosenkohl-Pfanne oder in einem
Winter-Eintopf — Kohl ist ein wahres
Multitalent in der Kiiche.

Besonders Griinkohl, der nach dem
Frost intensiver im Geschmack wird,
lasst sich wunderbar in Suppen, Auf-
liufen oder sogar in einem griinen
Smoothie verarbeiten. Ein einfaches,
aber kostliches Rezept ist der Griin-
kohl-Chili-Eintopf: mit Zwiebeln,
Knoblauch, Tomaten und natirlich
Griinkohl, abgerundet mit etwas Chili
fir den extra Kick.

10% Rabatt auf Saatgut - Jetzt fiir
den Friihling planen

Der Winter ist zwar noch in vollem
Gange, doch der Friihling kommt mit
groflen Schritten. Nutze die Gelegen-
heit, dich jetzt schon mit hochwerti-
gem Saatgut fiir die kommende Sai-
son einzudecken! Vom 03.02.2025 bis
14.02.2025 bekommst du 10% Rabatt
auf unser gesamtes Saatgut-Sortiment.
Egal, ob du schon an die ersten Kriu-
tertopfe oder an die kommenden Ge-
miisesorten fiir deinen Garten denkst
— jetzt ist der perfekte Zeitpunkt, um
deine Gartenplanung fiir den Friihling
zu starten. Komm vorbei, stober durch
unser Angebot und sichere dir deinen
Rabatt!

Siifle Versuchung zum Valentinstag

Zum Valentinstag haben wir etwas
ganz Besonderes fiir dich! In dieser
Zeit gibt es bei uns die kostlichen Va-
lentinstags Herzen der Steinofenba-
cker aus Ibbenbiiren, die perfekt zu
einem romantischen Anlass passen.

Gonn dir oder deinen Liebsten ein
Stiick Liebe aus der Backstube!

WWW.GEMUESEABO.COM
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Auch im Februar kénnen wir uns auf
eine bunte Vielfalt an Wintergemiise
freuen, das uns in dieser kalten Jahres-
zeit mit allen wichtigen Néahrstoffen
versorgt. Trotz niedriger Temperatu-
ren liefert uns die Natur frische, re-
gionale Produkte, die nicht nur lecker
sind, sondern auch unser Immunsys-
tem stirken - gerade jetzt, wenn es
draufen kithler wird.

Kohl in seinen verschiedenen Formen
ist nach wie vor ein wahres Superfood:
Griinkohl, Wirsing, Rosenkohl und
auch der klassische WeiSkohl sind
nicht nur vollgepackt mit Vitaminen,
sondern auch unglaublich vielseitig in
der Kiiche. Egal, ob du ihn in einem
herzhaften Eintopf, als Beilage oder in
einem Salat verwendest - Winterkohl
sorgt fiir eine Extraportion Nahrstofte
und Geschmack.

Wurzeln wie Mohren, Sellerie und
Rote Bete sind ebenfalls echte Win-
terhelden. Sie stecken voller Mineral-
stoffe und sind perfekt fiir eine kréftige
Suppe oder auch als gerdstetes Gemii-
se im Ofen. Diese Gemiisesorten sind
nicht nur gesund, sondern machen
auch jedes Gericht schon bunt und ap-
petitlich.

Ein weiterer Favorit in dieser Jahres-
zeit ist die Pastinake - ein unterschatz-
tes, aber unglaublich schmackhaftes
Waurzelgemiise. Mit seinem leicht nus-

sigen Geschmack ist er eine wunder-
bare Ergdnzung zu vielen Gerichten,
ob in Piiree, als Beilage oder als Zutat
tiir Eintopfe.

Und auch beim Wintergemiise gibt es
immer wieder neue Entdeckungen!
Wie wire es beispielsweise mit der
klassischen Steckriibe, die sich mit
ihrem milden, leicht siifllichen Ge-
schmack perfekt fiir herzhafte Gerich-
te eignet?

Die kalte Jahreszeit ist auch die perfek-
te Gelegenheit, um dein Immunsystem
mit frischem, regionalem Winterge-
miise zu starken und dir eine gesunde
Auszeit vom Alltag zu gonnen. Nutze
die Vielfalt an Wintergemiise, um neue
Rezepte auszuprobieren und dich vom
Geschmack der Saison iiberraschen
zu lassen! Viele kostliche Kohlrezepte
haben wir ausprobiert und ans Ende
des Magazins gepackt. Viel Spafl beim
Nachkochen.

Auch im Februar setzen unsere regio-
nalen Bauern alles daran, dir frische
und hochwertige Produkte anzubieten.
Wir sind dankbar fiir ihre unermidli-
che Arbeit und freuen uns, dir weiter-
hin beste Qualitat liefern zu konnen.
Moge der Februar dir viele genussvol-
le Momente bringen - mit leckerem
Wintergemiise, das deinem Korper
und deiner Seele guttut!
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JETZT NEU!

Entdecke die neue Art zu kochen: Bio-Kochboxen, die begeistern!
Frisch, nachhaltig und 100% Bio — unsere Bio-Kochboxen bringen dir die besten Zutaten direkt vor die
Haustir. Stell dir vor: Du 6flnest deine Tur und findest eine Box voller frischer, duftender Zutaten —

alles Bio, alles mit Liebe ausgewahlt.

Keine Supermarkt-Stress, kein Griibeln iiber Rezepte. Nur du, deine Kiiche und die besten, nachhaltig
angebauten Zutaten.

Wir packen nicht nur frische Lebensmittel, sondern auch ganz viel Herz in jede Box. Mit einfachen,
liebevoll kreierten Rezepten zauberst du gesunde und leckere Gerichte.

Ob fiir die schnelle Feierabendkiiche oder ein besonderes Dinner — unsere Rezepte sind einfach nach-
zukochen und bringen Abwechslung auf deinen Teller. Probiere es jetzt aus und genief3e den vollen

Geschmack unserer Bio-Kochboxen!

Du bekommst alles, was du fiir gesunde und kreative Gerichte brauchst, ohne Stress und ganz ohne

Kompromisse.

OBO* HIER KLICKEN

Bestelle noch heute und
koche morgen bio!

WWW.GEMUESEABO.COM
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LERNEN
Landwirtschaft kennen.

Spielerrisch lernen

Kinder lernen Landwirtschaft kennen - kommt zu den

Hofgruppen am LohmannsHof!

Die Natur und der Bauernhof sind ideale
Orte fiir ganzheitliche Erlebnisse. Das Le-
ben und Handeln in der Natur schenkt den
Kindern Kraft und Vertrauen in sich selbst,
eroffnet neue Perspektiven auf unsere Um-
welt und kniipft an Interesse und Wissen
aus Biichern oder dem Schulleben an.

Mit der Bauernhofpidagogin  und
gelernten Erzieherin Lisa Paulsen starten
Ende Februar wieder die regelméifliigen
Entdecker- und Hofgruppen fiir Kinder.
Montag und Dienstag sind ,,Hofgruppen®
geplant, ein regelmafliges Angebot fiir bis
zu zehn Kindern von 6 - 10 Jahren.

An neun, ubers Jahr verteilten Nachmitta-
gen, wird sich verschiedenen Themen auf
dem LohmannsHof gewidmet, die weite
Bereiche der Landwirtschaft und die Viel-
falt des Hofes abbilden. Dabei heifit es
nicht nur gucken, sondern auch selbst mit
anpacken!

Wer auch schon im Vorschulalter Lust da-
rauf hat, Bauernhofluft zu schnuppern, ist
in der Entdecker-Hofgruppe genau richtig.
Mit bis zu acht Kindern von 5-8 Jahren, be-
geben sie sich rund um unsere Hofstellen
einmal im Monat auf Entdeckungsreise.

Die Kinder konnen hier zwischen Hiih-
nern, Kaninchen, Schafen, Wiesen und
Baumen ihren individuellen Spiel- und

Forschungsbediirfnissen nachkommen
und erleben was sich alles in der Natur und
auf dem Bauernhof tut.

Informationen, Kosten und Anmeldemdog-
lichkeit gibt es unter
www.lohmannshof.de/paedagogik .

Fiir weitere Infos meldet euch auch gerne
unter machmit@lohmannshof.de oder
04239-1315. Auch Schulklassen und Kin-
dergartengruppen sind herzlich willkom-
men.
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Dr. Hauschka

Gesichtsreinigung - Der erste Schritt fiir
strahlend schone Haut

Die Gesichtsreinigung ist der erste und wichtigste Schritt im Dr. Hauschka Pflegekonzept. Sie
lasst deine Haut aufatmen und ist sowohl am Morgen als auch am Abend entscheidend fiir eine
gesunde, frische Ausstrahlung. Mit der richtigen Reinigung schaffst du die Grundlage fiir strah-
lend schone Haut. Finde die Reinigung, die perfekt zu deinen Wiinschen und den Bediirfnissen
deiner Haut passt.

Der Dr. Hauschka Augen-Makeup-Entferner bietet sanfte Reinigung und Wimpernpflege in
einem - ideal fiir die empfindliche Haut der Augenpartie. Er entfernt sogar wasserfestes Make-
up, ohne die Haut zu reizen. Die Reinigungsmilch reinigt mild und schonend, wéhrend sie den
natiirlichen Schutzmantel deiner Haut bewahrt. Die tensidfreie Emulsion eignet sich besonders
fiir empfindliche Haut.

Der Reinigungsbalsam hat eine leichte Gel-zu-Milch-Textur und entfernt griindlich Verunrei-

A
TR

I nigungen und leichtes Make-up. Dabei bleibt die natiirliche Hautbarriere geschiitzt, und deine
n“ F nl lE s n n E N . Haut fiihlt sich erfrischt und geschmeidig an.
n “ N G En B l“ M EN En n E o KlaSSiker’ der seit fiber 50 Iahren begeiStert’ ist die Gesichtswaschcreme. Sie verfeinert das

Hautbild, normalisiert Verhornungen und regt die Selbstreinigungskrifte deiner Haut an — dank
Vom 03.02. bis zum 14.02.2025 (KW 6+7) 10 % Rabatt auf alle Saaten, Diinger & Blumenerde

der speziellen Anwendungstechnik.
HIER KLICKEN

Welches wird dein personliches Dr. Hauschka Reinigungs-Ritual? vo. & BESTELLEN!

\?
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aus dem Hallenteam

Jeden Monat stellt sich ein geschitztes Mitglied unseres Teams dem
~Fragenhagel” und stellt ihr oder sein Lieblingsprodukt fiir dich vor.

Seit wann bist du dabei?
Seit dem 01.12.2024 bin ich teil des Teams.
Also noch ganz frisch!

Was machst du hier?
Ich bin im Trockenlager und packe dort un-

ser Trocken- und Getriankesortiment.

Was verbindest du mit dem Gemiiseabo?
Eine gute Qualitit der Produkte und einen

tollen Kundenservice.

Was machst du gerne in deiner Freizeit?
Ich koche und backe sehr gerne.
Drei Worter die mich beschreiben wiren:

aktiv, zuverldssig, direkt

Welches ist dein Lieblingsprodukt?
Mein liebstes Produkt ist der Michele Weif3-

wein von bioladen.

Hey Kathi,
wir sind super happy, dass du dich so schnell
und gut ins Team eingearbeitet hast

Schon, dass du da bist!

FUR UNSEREN
MICHELE
WEIBWEIN

WWW.GEMUESEABO.COM

43ILIFGYVYLIW FYISNN


https://gemueseabo.com/produkte/detail/2671/michele-weiss-1-l-es?src=8

Neues aus den

Ab Februar gibt es wieder fiir kurze Zeit Va-
lentinstags-Herzen mit Nougat-Kirschfiillung.
Pflaumenmus-Zimtsahne und Himbeer-Spe-
kuscrumble verlassen erstmal wieder das Sor-
timent zum 01.02.2025.

Kuchen des Monats:
Frankfurter Schnitte Aktionspreis: 14,99 €
pro Portion (4 Stiick)

Brote des Monats:

Familienbrot 1 kg, Aktionspreis: 6,25 €
Dinkel-Schrotling 2 kg, Aktionspreis: 15,59 €

& BACKWAREN
BESTELLEN!

WWW.GEMUESEABO.COM
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J _.‘_..-"" - DIE GEWINNERINNEN DER

FulRball-
tickets sind:

HIER IST DIE

DER KUHPATENSCHAFT

Birgit Norden
Iris Stahlke

b

Herzlichen Glickwunsch!

Es scheint, als hitte das Gliick ein neues Zuhause gefunden - und
zwar bei unserer gliicklichen Gewinnerin, die gleich beide Ge-
winnspiele fiir sich entschieden hat!

Die Gewinnerin ist Iris Stahlke

WWW.GEMUESEABO.COM AUSGABE2 19



ENDE UNSERER TOUR DE KAAS

Unsere Roh- und Heumilchkasereise ist nun zu Ende. Wir hoffen, wir konnten
euch die Unterschiede der verschiedenen Kiasespezialititen naherbringen, und
dass die ein oder andere Késesorte euch ganz besonders in Erinnerung geblie-
ben ist. Natiirlich basteln wir wieder an unserer nachsten Kaseaktion. Wann
diese los gehen wird und welches Thema sie beinhalten wird, findet ihr in unse-
rem Newsletter, in den sozialen Medien oder im Online-Shop.

GEMUESEABO.COM

KASESPEZIABITAT ..

Ende Februar losen die Frithlingskasesorten unsere Herbstkédsesorten ab. Freut
euch ab dem 24.02.2025 auf den Friihlingsbrie Bunte Schote von der OMA aus
dem Allgau. Der beliebte Weichkdse wird in der Frithjahrsversion mit griiner
und roter Paprika veredelt. Der Heumilchkédse Lamour rouge Lauch ist ein 10
Tage gereifter Weichkase, der auf der Zunge zergeht. Wahrend der Friithlings-
saison werden ein gutes Maf3 Frithlingszwiebeln und eine wohldosierte Prise
Knoblauch in den Teig gegeben.

EMUESEABO.COM
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VON ANNIKA LITAU & LENA KLEBUSCH

Lena & Annika
bei der Arbeit

Heute mochten Annika und ich (Lena) euch erzahlen, wie ein typischer Vormittag bei uns als
Gemiiseabo-Azubis aussieht.

Nachdem wir unser Morgenprogramm bis 8:00 Uhr erledigt haben, geht’s flir Annika direkt mit den
Bestellungen bei unseren regionalen Lieferanten los. Sie klart dabei immer wieder Fragen mit den
Kollegen aus dem Lager und korrigiert zum Beispiel Fehlbestande. Ich mache mich in der Zeit an
die Rechnungen, die von unseren Lieferanten kommen und buche sie ins Buchhaltungsprogramm
ein. Danach schaue ich mir die Zahlungen an, die von unseren Kunden eingegangen sind und
vergleiche sie mit den entsprechenden Rechnungen. So sehe ich gleich, welche Rechnungen noch
offen sind und welche beglichen worden sind.

Annika schaut zwischendurch nach, ob die Kisten fiir unsere Kunden richtig gepackt sind. Sie priift,
ob alles aus dem Trocken- und Kihlsortiment da ist, wo es hingehort. Wenn mal etwas fehlt, wird
nachbestellt oder sie klart gemeinsam mit den Kunden eine passende Alternative ab.

Nebenbei erstelle ich eine Story fiir unsere Social-Media-Kanale. Dabei hole ich mir Inspiration aus
der Halle oder von den Kisten, die gerade gepackt werden. So kénnt ihr auch mal einen kleinen
Blick hinter die Kulissen werfen und sehen, was es bei uns gerade Spannendes gibt.

So sieht ein typischer Vormittag bei uns aus. Organisiert, produktiv und immer mit einem Lacheln.

Bis zum nachsten Mal und viele GriR3e,

von Annika und Lena

SEMUESEABO.COM
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Brokkoli Klrbisse

WurzelgemUse

JE 7~
Chicorée Feldsalat Fenchel Paprika
&
%
Flower Sprouts Gurke Kartoffeln Zucchini Zwiebeln Ananas

Apfel Avocado Banane Kumaquat Limette Mango

S8

Saisonkalender
fur Obst & Gemlse

\ 4 o ’ -
4 G ¥ : s o «t )
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Bime Blutorange Datteln Orange Passionsfrucht

Granatapfel Grapefruit Kiwi
saisonal & regional von unseren Partnem aus dem Stden




GESUND & ABWECHSLUNGSREICH




REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN ZUBEREITUNG

Den Chinakohl putzen, den Strunk

400 g Chinakohl entfernen und in Streifen schneiden.

rangen
39a ge Die Orangen filetieren und den Saft
2 Apfel .
. dabei auffangen

1 EL Honig LR . u

3ELO Die Apfel vierteln, das Kerngehduse
entfernen und in mundgerechte Stu-

Salz, Pfeffer d

cke schneiden.

Aus dem Orangensaft, dem Honig,
Salz, Pfeffer und Ol ein Dressing zu-
bereiten und alles mit den Salatzuta-
ten mischen.

Mit gehackten Walnissen garnieren.

50 g Walnisse, gehackt

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!

28 WWW.GEMUESEABO.COM



https://www.gemueseabo.com/recipes/details/315

mit Mango-Kokossauce

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

1 kg Spitzkohl

1 Mango

1 TL Chiliflocken

Rapsol

1 Dose Kokosmilch

1 Bund Fruhlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen

1 kleines Stlick Kurkuma
1 Zitrone

100 ml Gemusebriihe

2 Vanilleschote.

1 EL Honig

Salz, Zucker

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!

30 WWW.GEMUESEABO.COM

ZUBEREITUNG

Spitzkohl saubern und mit Strunk hal-
bieren oder vierteln. Kurkuma scha-
len, Frihlingszwiebeln waschen und
in Ringe schneiden. Knoblauchzehen
andriicken. Vanilleschote auskratzen.
Rapsol in einer Pfanne erhitzen und
den Kohl von allen Seiten anbraten.
Dabei salzen, zuckern und mit Chili-
flocken bestreuen. Die angebratenen
Kohlhalften aus der Pfanne nehmen.
Erneut etwas Ol in die Pfanne geben
und die Frihlingszwiebeln anschwit-
zen, mit Kokosmilch und Briihe angie-
Ben, dann Honig, Knoblauch, Kurku-
ma und Vanilleschoten-Mark dazu.

Die ausgekratzte Schote ebenfalls in
den Sud legen. Mit Salz, Zucker und
etwas Zitronensaft wirzen. Die Kohl-
halften hineinlegen bei kleiner Hitze 10
Minuten schmoren. Dabei mehrmals
wenden.

Inzwischen die Mango schdlen und
das Fruchtfleisch wiirfeln. Die Mango-
stlickchen und auch den Mangokern
zum Spitzkohl geben und weitere 5
Minuten garen.

AnschlieBend nochmals mit Salz,
Zitronensaft oder etwas  Zucker
abschmecken.



https://www.gemueseabo.com/recipes/details/316

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN ZUBEREITUNG
Den geputzten Wirsing vierteln, den
1,2 kg Wirsin . .
9 9 Strunk herausschneiden, den Wir-
2 Zwiebeln . . . . . .
sing in Streifen schneiden. Die Zwie-
3 EL Butter .. .. .
beln schidlen und wirfeln. Die Kar-
2 EL Mehl N . .. .
. . toffel schalen und in diinne Scheiben
250 ml Gemusebriihe . L .
. schneiden. Butter in einem Topf erhit-
150 ml Milch . . .. .
zen, die Zwiebelwirfel darin anbraten,
250 ml Sahne . . ..
800 a Kartoffeln die Kohlstreifen zufiigen, mehrmals
g. umrihren. Mit dem Mehl bestauben
2ELOI . .. .. .
2 EL kérnicer Senf und mit Gemdusebrihe, Milch und
i . ..
Oreqano 9 Sahne abldschen, den Senf unterrih-
9 . . ren und ca. 10 Minuten kocheln las-
4 EL geriebener Kase . .
sen. Zwischendurch umrihren.
Salz, Pfeffer

Den Wirsing mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und in eine Auflaufform
geben. Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Kartoffelscheiben kurz darin an-
braten, evt. in mehreren Portionen,
leicht wiirzen. Die Kartoffelscheiben
auf den Wirsing geben, mit Oregano
bestreuen in einen vorgeheizten Back-
ofen, bei 200° Ober- und Unterhitze,
etwa 30 Minuten backen.

& ZUR KISTE
darauf verteilen und weitere 10 Minu-
"INZ“F“GEN' ten Gberbacken.
u

32 WWW.GEMUESEABO.COM



https://www.gemueseabo.com/recipes/details/317

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN ZUBEREITUNG

Rosenkohl putzen und am Strunk
kreuzweise einritzen. Kartoffeln wa-
schen, schdlen, in einem Topf mit
Salzwasser geben und etwa 15 Minu-
ten vorkochen.

Die letzten 5-8 Minuten den Rosen-
kohl dazugeben und mitkochen.
Inzwischen die Zwiebel fein wrfeln.

Das Gemlise abgieflen und etwas ab-
kiihlen lassen.

Kartoffeln in ca. 2 cm groBle Stiicke
schneiden, den Rosenkohl je nach
GrofR3e evt. halbieren.

Das Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Kartoffelstiicke dar-
in etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze
goldbraun braten, herausnehmen.
AnschlieBend die Speck- und Zwie-
belwiirfel 2 -3 Minuten braten, dann
den Rosenkohl dazugeben und mit-
braten. Zwischendurch immer mal
wieder wenden.

Kartoffeln unterheben und mit Mus-

&Z“H K'STE katnuss, Pfeffer und Salz abschme-
cken.
HINZUFUGEN!

500 g Rosenkohl

500 g Kartoffeln

1 Zwiebel

2 EL Rapsol

40 g gestreifter Speck (klein wiirfeln)
Salz, Pfeffer, Muskat

34 WWW.GEMUESEABO.COM



https://www.gemueseabo.com/recipes/details/318

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

250 g Mehl

160 g Butter

1TL Salz

1Ei

60 g ger. Speck

2ELOI

2 Zwiebeln (wirfeln)

1 EL Zucker

250 ml Gemusebriihe

1 TL Kreuzkimmel

1 EL Essig

800 g Weikohl (in Streifen schneiden)
1 Apfel (entkernt und in Wiirfel
geschnitten)

2 TL Speisestarke

180 g Mettenden in Scheiben
geschnitten

200 g Schmand

1Ei

Salz, Pfeffer

1/2 Bund Petersilie

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!

36 WWW.GEMUESEABO.COM

ZUBEREITUNG

Aus Mehl, Butter, Salz und 1 Ei einen
Mirbeteig kneten und kaltstellen.
Speck wiirfeln und in einem Topf
knusprig anbraten. Ol und Zwiebel-
wirfel hinzufiigen, andlinsten.

Mit Zucker bestreuen, unter Rihren
leicht karamellisieren, Brihe, Kreuz-
kiimmel, Essig dazugeben und aufko-
chen lassen.

Kohl und Apfel zugeben, ca. 35 Minu-
ten schmoren, mit angerihrter Spei-
sestarke binden und abkiihlen lassen.
Ofen auf 225° vorheizen.

Den Mirbeteig auf bemehlter Arbeits-
flache ausrollen und in eine gefettete
Quicheform auslegen. Die Rander an-
driicken und den Boden mehrfach mit
einer Gabel einstechen. Den Teig nun
ca. 10 Minuten blind backen, mit oder
ohne getrocknete Hiilsenfriichte.
Schmand mit Ei, Salz, Pfeffer und Pe-
tersilie verriihren. 2/3 der Schmand-
creme auf den vorgebackenen Teig
streichen. Den WeiBkohl darauf ver-
teilen und anschlieBend die Wurst-
scheiben auf den Kohl legen. Rest
Schmandcreme darauf verteilen und
ca. 20 Minuten backen.



https://www.gemueseabo.com/recipes/details/319

STEFAN & MELANIE

INHABER

s.,motiviert
NS Was treibt

uns an?

Im Februar wollen wir uns weiterhin von
frischen Ideen und positiven Verande-
rungen inspirieren lassen. Die kalte Jah-
reszeit ist eine ideale Gelegenheit, neue
Gewohnheiten zu etablieren und bewusst
auf gesunde Ernahrung zu setzen. Gera-
de jetzt, wo wir uns nach Vitaminen und
Nahrstoffen sehnen, méchten wir dir mit
unserem Angebot an frischem Winterge-
mise und leckeren Kohlvariationen eine
ausgewogene und wohltuende Erndahrung
ermoglichen.

Als dein zuverlassiger Lieferdienst fiir Bio-
Lebensmittel sind wir stets motiviert, dir
mit hochwertigen Produkten zur Seite zu
stehen - sei es fiir die Zubereitung gesun-
der Wintergerichte oder um dir bei der

Planung deines Friihlingsgartens zu helfen.

Deine Gesundheit und dein Wohlbefinden
sind unser Antrieb!

Und wie immer gilt: Kleine Veranderungen
im Alltag kénnen gro3e Wirkung zeigen.
Gemeinsam mochten wir dich auf deinem
Weg zu einem gesunden und erfiillten
Leben begleiten. Wir wiinschen dir einen
Februar voller Energie, Genuss und neuer
Ideen.

Mit herzlichen Griif3en aus Dorverden,
Melanie & Stefan und das gesamte Team
des Gemiuseabos

Im Marz wird es frisch und griin! Wir bringen
die ersten Frithlingsboten auf den Teller — mit
einer kostlichen Krauterkiiche, die deinen
Gaumen verzaubern wird. Freu dich auf lecke-
re Rezepte mit frischen Krautern wie Barlauch,
Petersilie, Schnittlauch und vielen mehr. Diese
kleinen Kraftpakete sind nicht nur geschmack-
lich ein Genuss, sondern auch wahre Gesund-
heitsbooster.

Auf3erdem erwartet dich ein grof3es Angebot
an frischen Krautertopfen, die du direkt bei
uns bekommst - perfekt, um deine Kiiche und
dein Herz mit Friihling zu fiillen. Hol dir die
ersten Kréduter fiir deinen Garten oder Balkon
und genief3e die Vielfalt der Natur direkt zu
Hause.

Freu dich auf einen frischen und griinen Marz!

Unser Team

DESIGN & PHOTO
Anna-Maria Stamikow

PHOTO
Nele-Marie Norden
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& PRISECCO
BESTELLEN

Ein alkoholfreier
Start ins neue
Jahr!

Geruch: Rote Beerenfruch, frische
herbe Note, welche dtherische An-
klange.

Geschmack: Rotfruchtig mit anregen-
der Sdure, wiirziges Mittelstiick, herb-
trockener Nachhall.

Maidesuf3 auch als Heilkraut bekannt,
findetsich in der Natur unserer alten
Obstwiesen und bringt einen einzig-
artigen Duft. Durch die Komposition
mit einer Vielzahl von Kriutern,
Bliiten und Gewlirzen erreichen wir
Balance und Komplexitat.

Das Gemiiseabo GmbH
Brocksfeld 7
27313 Dorverden

Telefon: 042 34 / 9425790
Email: info@gemueseabo.com
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BIO ROT

Aplel | Ararna | Miasesil

- PriSecco Bio Rot,

Jorg Geiger

WWW.GEMUESEABO.CO
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https://www.instagram.com/dasgemueseabo/?hl=de
https://www.facebook.com/dasgemueseabo/
https://whatsapp.com/
channel/
0029Va8i0mH8alzkPvoTPJ1v
https://gemueseabo.com/produkte/detail/6437/prisecco-rot-alkoholfrei
tel:042349425790
mailto:info%40gemueseabo.com?subject=

