Aktuelle NFOS

NeujahrsgriiBe

Wir wiinschen euch ein wunderbares neues Jahr, voller Gesundheit und Gliick!
Auf ein 2026, das reich an frischen Bio-Lebensmitteln und nachhaltigem
Genuss ist.

Auch im neuen Jahr sind wir gerne an deiner Seite und beliefern dich mit
unseren Produkten.

Mit herzlichen GriiRen
Dein Gemiuiseabo-Team

Schutz vor der Kalte

Unsere Thermohauben bieten optimalen Schutz vor Kilte,
Frost, Schnee und natirlich im Sommer auch vor Hitze.
Nach Erhalt der Haube musst du diese nur mit dem Leergut
rausstellen - unsere Fahrer kimmern sich um den Rest und
decken deine neuen Gemiusekisten mit der Haube ab

Nach Kauf einer Thermohaube ist diese dein Eigentum.

Detox-Wochen

Ab dieser Woche Montag starten wieder unsere
Detox-Wochen.

Drei Wochen lang leckere Saft — und Smoothie-Rezepte fir !
mehr Energie, Leichtigkeit und frischen Schwung.

Mach mit und starte gesund ins neue Jahr!

Rezent DR VWOCHE

Zutaten

1 kg Griinkohl

1 Zwiebel

1L Gemisebriihe
700 g Kartoffeln
4 Mettenden
Salz, Pfeffer

Zutaten

% Knollensellerie

5 Kartoffeln

1% L Gemiusebriihe
1 Zwiebel

2 EL Schmand
Krauter

Salz, Pfeffer

Zutaten

2 Eier

125 g Butter

125 ml Clementinensaft
80 g Zucker

150 g Mehl

1 TL Backpulver

1 TL Kurkuma

Griinkohleintopf

Den Grinkohl waschen, den Strunk entfernen und die Blatter klein-
schneiden. Die Zwiebel wiirfeln und in einem Topf mit etwas Ol gla-
sig duinsten. Den Griinkohl hinzugeben und erwarmen. Nun die Ge-
misebriihe hinzugeben. Das Ganze bei mittlerer Stufe fiir 20 Min.
garen. In der Zwischenzeit die Kartoffeln schalen und wirfeln und
zum Grinkohl geben und fiir weitere 20 Min. kocheln lassen. Die
Mettenden hinzugeben und weitere 10 Min. garen lassen. Zum
Schluss die Wirste herausnehmen, in Scheiben schneiden und wie-
der in den Topf geben. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer wiirzen und
nun geniefen.

Knollensellerie-Cremesuppe

Sellerie und Kartoffeln schalen und in grobe Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel fein hacken und in etwas Ol in einem Topf anbraten. Kar-
toffeln und Sellerie dazugeben und mit der Gemiisebriihe abl6-
schen. Die Suppe fiir ca. 20 Min. kochen. Schmand und Krauter
nach Wahl hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Suppe fein plrieren und servieren.

Clementinen Kuchen

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Butter mit dem Zucker cremig
schlagen. Die Eier einzeln hinzugeben. Mehl, Backpulver und das
Kurkuma mit einmischen. Zum Schluss den Clementinensaft einriih-
ren. Den Teig in eine eingefettete Kastenform geben und fir ca. 40
Min. backen. Nach dem Herausnehmen den Kuchen abkiihlen las-
sen und danach genielRen.

WEITERE
LEGKERE &5,
REZEPTE DAS

Frisches Gemiise direkt aufs Handy —
Jetzt WhatsApp-Kanal abonnieren!
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https://www.gemueseabo.com/recipes
https://whatsapp.com/channel/0029Va8j0mH8qIzkPvoTPJ1v
https://whatsapp.com/channel/0029Va8j0mH8qIzkPvoTPJ1v
https://whatsapp.com/channel/0029Va8j0mH8qIzkPvoTPJ1v
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/10755/detox-box
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/985/thermohaube?src=8

