Aktuelle NFOS

Friuhjahrsputz

Wenn die Tage heller werden, wachst die Lust auf Ordnung, Leichtigkeit und
neue Energie. Mit frischen Bio-Lebensmitteln, saisonalem Obst und knackigem
Gemoise bringst du nicht nur dein Zuhause, sondern auch deine Kiiche auf
Frihjahrsniveau. So fiihlt sich der Neuanfang gleich noch besser an.

Der Frihjahrsputz ist die perfekte Gelegenheit, o £
alte Gewohnheiten zu hinterfragen und Platz fir \
Gutes zu schaffen. Setze auf hochwertige Bio-
Produkte, nachhaltige Haushaltsartikel und be-
wussten Genuss. Weniger Ballast, mehr Qualitat
— ganz einfach geliefert.

Neu im Sortiment

Immun Shot
2,19€/95ml ~

i Eisen Shot
4 2,19€/95ml

Tulpenstraul3,
div. Farben 8,99 €

Zum Shop

Zukunftstag 2026 beim Gemiiseabo

Du mochtest wissen, wie ein moderner Bio-Lieferservice arbeitet und einen
Blick in verschiedene Berufsfelder werfen? Dann komm zum Zukunftstag am
23.04.2026 vorbei! Bei uns erhaltst du Einblicke in die Ausbildungsberufe Kauf-
leute fir Biuromanagement, Kaufleute im E-Commerce und Fachkraft fiir La-
gerlogistik AuBerdem schaust du hinter die Kulissen unseres Betriebs, lernst
unsere Abldufe kennen und verbringst einen abwechslungsreichen, spalligen
Tagim Team.

Jetzt anmelden: info@gemueseabo.com Wir freuen uns auf dich!

Frisches Gemiise direkt aufs Handy —
Jetzt WhatsApp-Kanal abonnieren!

Rezent DR VWOCHE

Zutaten

10 Kartoffeln

1 Kohlrabi

300 g Hackfleisch
1 Brokkoli

200 g Streukase
Salz, Pfeffer

Ol

3 EL Mehl

400 ml Gem{usebriihe
100 ml Milch

Zutaten

1 Knollensellerie
1Ei

Paniermehl
Salz, Pfeffer
Mehl

Butter

Zutaten

3 Kiwis

1 EL Honig

2 EL Zitronensaft
300 ml Milch

KW 07

Kohlrabi-Brokkoli-Auflauf

Kartoffeln und Kohlrabi schalen und in kleine Wiirfel schneiden.
Beides fiir ca. 6 Min. im Salzwasser kochen. In der Zwischenzeit
das Hackfleisch in etwas Ol anbraten. Den Brokkoli waschen und
in Rdschen teilen. Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Fiir die Sauce
6 EL Ol in einem Topf erwdrmen und das Mehl einriihren. Die
Brithe nach und nach dazugeben und gut einrtihren. Milch hinzu-
geben und die Sauce abschmecken. Eine Auflaufform einfetten.
Das Gemdse in die Auflaufform geben, Hackfleisch driber vertei-
len und mit der Sauce (bergiefen. Das Ganze noch mit Kase be-
streuen und fiir ca. 25 Min. backen. Nach dem Herausnehmen
heild genielen.

Sellerieschnitzel

Sellerie schdlen und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Scheiben fiir ca. 10 Min. vorkochen. Das Ei verquirlen und auf ei-
nen Teller geben, Paniermehl auf einen zweiten Teller geben
und das Mehl auf einen dritten Teller. Die Selleriescheiben erst
in Mehl, dann im Ei und dann im Paniermehl wenden und die Pa-
nade gut andriicken. In einer Pfanne Butter schmelzen lassen
und die Schnitzel fiir ca. 4 Min. auf jeder Seite goldbraun braten.
Die Fertigen Schnitzel auf Kiichenpapier legen und wenn alle fer-
tig sind servieren.

Kiwi-Milchshake

Kiwis schalen, in grobe Stiicke schneiden und zusammen mit
dem Honig und dem Zitronensaft piirieren. Etwas Milch hinzuge-
ben und nochmal pirieren. AnschlieBend den Milchshake in Gla-
ser umfillen und sich schmecken lassen.

WEITERE
LEGKERE el
REZEPTE DAS
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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/page/417/fruehjahrsputz
https://www.gemueseabo.com/page/71/thema-neu-im-sortiment

