Aktuelle NFOS

Aktion: Kuhltaschen

Wir bieten euch wieder eine Kiihltaschenaktion von
Berchtesgardener Land an.

Eine Kiihltasche enthalt: je 1x Kefir fettarm, Buttermilch, Bayrischer Topfen,
Krauterquark, Vanille Quark und Joghurt Frucht Knusper Himbeere.

Wer den 1. Termin verpasst hat, nicht schlimm wir bieten euch noch einen
zweiten an ;-)

Hierfir ist der Bestellschluss am 06.03.2026 um 8 Uhr. Die Auslieferung findet
vom 16.03.2026 bis zum 20.03.2026 statt.

Achtung: Nur solange der Vorrat reicht!

Lammfleisch vom LohmannsHof

Es gibt wieder frisches Lammfleisch vom LohmannsHof!

Die Auslieferung findet vom 30.03.2026 bis zum 03.04.2026 statt. Hierfir ist
der Bestellschluss der 23.03.2026 um 8 Uhr.

Das MHD geht bis zum 10.04.2026.

Ubersteigt die Nachfrage das Angebot, werden die frithsten Bestellungen be-
ricksichtigt.

Brathahne vom LohmannsHof

Frische Brathdhne kénnt ihr bis zum 20.03.2026 um 8 Uhr
auch wieder bestellen.

Die Auslieferung geht vom 25.03.2026 bis zum 31.03.2026.
Hier geht das MHD bis zum 31.03.2026.

Ubersteigt die Nachfrage das Angebot, werden die frithsten
Bestellungen beriicksichtigt.

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

Rezent DR VWOCHE

Zutaten

500 g Rote Bete
200 g Feta

30 g Walnussbruch
3 Lauchzwiebeln

4 EL Olivenol

2 EL Balsamico Essig
1TL Honig

Salz, Pfeffer

Zutaten

% Kopf Rotkohl

60 g Walnisse

1 Birne

Zitronensaft

2 Schalotten

1 Flammkuchenboden
150 g Schmand

1 EL Olivenadl

Salz, Pfeffer

Zutaten

40 g Haferflocken
Ahornsirup

5 g Butter

2 Grapefruits

4 EL brauner Zucker

Rote-Bete-Salat

Die Rote Bete garkochen. In der Zwischenzeit Feta in kleine Wiir-
fel und die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Die Rote
Bete ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Fiir das Dressing Oli-
venol, Balsamico Essig und Honig miteinander vermengen. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Jetzt nur noch alles
miteinander vermischen und anschlieBend geniel3en.

Rotkohl-Flammkuchen

Ofen auf 180 °C vorheizen. Den Strunk vom Kohl entfernen und
den Rotkohl in feine Streifen schneiden. Birne vierteln, das Kern-
gehaduse entfernen und in Spalten schneiden. Die zusammen mit
etwas Zitronensaft in eine Schale geben. Die Schalotten in diinne
Scheiben schneiden. Schmand, Honig und Ol verriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Schmand Creme auf dem Flamm-
kuchenboden gleichmalig verteilen. Rotkohl, Birne, Walniisse
und Schalotten oben drauf verteilen und fiir ca. 15 Min. backen.
Nach dem Herausnehmen den Flammkuchen heil geniefRen.

Gebackene Grapefruit

Ofen auf 200 °C vorheizen. Haferflocken mit 3 EL Ahornsirup in
einer Pfanne karamellisieren. Die Butter hinzugeben und kurz
unterrithren. Eine Alufolie mit etwas Ol bestreichen, darauf die
Haferflocken geben und abkihlen lassen. Grapefruits quer hal-
bieren und auf jede Halfe je 1 EL brauner Zucker und 1 TL Ahorn-

150 g Sahnejoghurt sirup geben. Ca. 10 Min. im Ofen gratinieren. Nach dem Heraus-
nehmen jede Halfe mit 1 EL Sahnejoghurt und Haferflocken-
Crunch anrichten.
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