Endlich wieder Spargelzeit!

Wenn die Spargelsaison beginnt, kommt ein echtes
Highlight auf den Teller. Frisch gestochen, zart im
Geschmack und vielseitig in der Kiiche — Spargel ge-
hort zum Friihling einfach dazu. Ob klassisch mit
Kartoffeln, als leichte Bowl oder vom Grill: Mit bes-
tem Bio-Spargel wird jedes Gericht zu etwas Beson-
derem.

Spargel steht fiir bewussten Genuss und saisonale
Kiche. Kombiniert mit frischen Krautern, feinen
Saucen oder passenden Beilagen entstehen einfa-
che, aber elegante Gerichte. Entdecke die Vielfalt
der Spargelkiiche und genielRe den Friihling mit
hochwertigen Zutaten direkt vom Feld.

Grillzeit

Sobald die Sonne scheint, wird drauBen gekocht,
gelacht und gemeinsam genossen. Mit frischem
Bio-Gemise, aromatischen Marinaden und hoch-
wertigen Zutaten wird dein Grillabend zum echten
Highlight. Ob klassisch oder kreativ — entdecke, wie
vielseitig Grillen mit Bio-Produkten sein kann.
Grillen ist langst mehr als Fleisch: Knackiges Ge-
mise, bunte SpieRe, Grillkdse und frische Salate
sorgen fiir Abwechslung auf dem Rost. Stelle dir
dein perfektes Grillmenl zusammen — bewusst, re-
gional und voller Geschmack. So wird jeder Grill-
abend zu einem besonderen Erlebnis fir alle.
Schau dafiir gerne bei uns im Shop vorbei!

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

Aktuelle NFOS

Rezepnt DR VWOCHE

Zutaten

500 g Brokkoli

1 Bund Lauchzwiebeln
100 g Mehl

2 Eier

60 g gemahlene Haselniisse
1 Bund Radieschen

1 rote Zwiebel

2 EL Essig

6 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Zutaten

400 g Spaghetti

100 g Butter

20 Salbeiblatter

1 Knoblauchzehe
Geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer

Zutaten

500 g Rhabarber
150 g Sahne

60 g Zucker

2 reife Bananen

2 Pck. Vanillezucker
3 EL Apfelsaft

% Pck. Sahnesteif
Zimt

WEITERE
LECKERE
REZEPTE

KW 20

Gemiisefrikadellen

Brokkoli in R6schen und die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden.
Brokkoli fiir ca. 5 Min. in kochendem Salzwasser garen. An-
schlieRend grob hacken. Brokkoli, 2/3 der Lauchzwiebeln,
Mehl, Eier und Nisse vermischen. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Radieschen und Zwiebel in feine Wiirfel
schneiden. Essig, Senf, Salz, Pfeffer und 2 EL OL mischen. Da-
runter die Radieschen, Zwiebel und die restlichen Lauchzwie-
beln untermischen. In einer Pfanne 4 EL Ol erhitzen. Aus der
Gemiisemasse ca. 12 Frikadellen formen. Diese in der Pfanne
von beiden Seiten goldbraun braten. Die Frikadellen mit der
Radieschen-Salsa anrichten.

Spaghetti in Salbeibutter

Die Nudeln nach Packungsanleitung in Salzwasser kochen. In
der Zwischenzeit die Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Sal-
beiblatter hineingeben und fiir ca. 5 Min. auf niedriger Stufe
diinsten. Knoblauch fein hacken und mit in die Pfanne geben.
Die Nudeln abgiefRen und zur Salbeibutter geben. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.

Rhabarber Dessert

Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Rhabarber in ca. 1 cm groRe
Stiicke schneiden und in eine Auflaufform geben. Zucker, Va-
nillezucker und Apfelsaft mit in die Form geben, alles gut ver-
mischen und fiir 15 Min. backen. In der Zwischenzeit wird die
Sahne mit Sahnesteif steif geschlagen. Die Bananen zerdri-
cken und unter die Sahne heben. Rhabarber in Glaschen fiillen
und dariiber die Bananensahne geben. Oben drauf noch etwas
Zimt streuen und genieRen.
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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/343/grillzeit
https://www.gemueseabo.com/page/342/spargelzeit

