Aktuelle NFOS

Eiszeit

Wenn die Temperaturen steigen, gibt es kaum etwas
Besseres als eine erfrischende Auszeit. Cremiges Eis,
fruchtige Sorbets und gekihlte Leckereien sorgen fir
pure Genussmomente an warmen Tagen.

Entdecke hochwertige Bio-Eissorten und Zutaten, die den Sommer noch ein
bisschen schéner machen.

Ob klassisch, vegan oder fruchtig-leicht — die Eiszeit bietet flr jeden das Rich-
tige. Kombiniere dein Lieblingseis mit frischen Beeren, knusprigen Toppings
oder feinen Saucen und kreiere deine ganz persénliche Sommer-Erfrischung.
Einfach genieRen und den Moment auskosten.

Beerenzeit

Wenn die Beerenzeit beginnt, ist der Sommer nicht mehr aufzuhalten. Saftige
Erdbeeren, siiBe Himbeeren und aromatische Heidelbeeren bringen Farbe und
Geschmack auf deinen Tisch. Ob pur genascht, im Musli oder als Dessert — fri-
sche Beeren sind der Inbegriff von Leichtigkeit und Genuss.

Beeren sind nicht nur lecker, sondern auch echte Alleskdonner in der Kiiche.
Verfeinere dein Frihstlick, zaubere fruchtige Kuchen oder kreiere erfrischende
Snacks fir warme Tage. Mit besten Bio-Beeren holst du dir die volle Frische
der Saison direkt nach Hause.

Schau gerne bei uns im Shop vorbei.
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Rezept DR VWOCHE

Zutaten

800 g Kartoffeln Linda
400 g Brokkoli

200 g Steinchampignons
1 Bund Schnittknoblauch
250 g Quark

100 g Joghurt

100 g geriebener Kase

2 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

1 Prise Paprikapulver edelsiR

Zutaten

1 Kopf Kopfsalat rot

200 g Aprikosen

150 g Fleischtomate schwarz
2 EL Sonnenblumenkerne
oder Kiirbiskerne

80 g Feta

3 EL Olivendl

1 EL heller Essig

1 TL Honig

Salz

Pfeffer

Zutaten

300 g Rhabarber

300 g Apfel Braeburn
80 g Haferflocken

70 g Mehl

70 g Butter

60 g Zucker

1 Prise Zimt

250 g Quark

1 TL Vanillezucker
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Ofenkartoffeln mit Brokkoli, Champignons und Quark
Kartoffeln griindlich waschen, langs halbieren und mit Ol, Salz
und Paprikapulver mischen. Auf ein Blech geben und bei 220 °C
etwa 30 Minuten rosten. Brokkoli waschen, in kleine Réschen tei-
len, den Stiel schdlen und wiirfeln. Champignons putzen und in
Scheiben schneiden. Beides nach 10 Minuten mit auf das Blech
geben, leicht salzen und weitergaren. Fir den Dip Schnittknob-
lauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Mit Quark,
Joghurt, Salz und Pfeffer verriihren. Zum Schluss alles mit Kase
bestreuen und noch 5 Minuten Gberbacken. Mit dem frischen
Quark servieren.

Bunter Salat mit rotem Kopfsalat, Aprikosen

Salatblatter waschen, trockenschleudern und in mundgerechte
Stlicke zupfen. Aprikosen waschen, entsteinen und in Spalten
schneiden. Tomaten waschen und wiirfeln. Kerne in einer trocke-
nen Pfanne goldbraun résten. Fiir das Dressing Ol, Essig, Honig,
Salz und Pfeffer verriihren. Alles locker mischen, Feta dariiber
bréseln und die warmen Kerne kurz vor dem Servieren dariber-
streuen. Dazu passt frisches Brot sehr gut.

Rhabarber-Apfel-Crumble mit Vanillequark

Rhabarber waschen, wenn nétig Faden abziehen und in Stiicke
schneiden. Apfel waschen, entkernen und wiirfeln. Beides mit der
Halfte des Zuckers in eine kleine Auflaufform geben. Aus Haferflo-
cken, Mehl, Butter, restlichem Zucker und Zimt mit den Fingern
Streusel kneten und dartiber geben. Bei 190 °C etwa 30 Minuten
backen, bis die Oberflache goldbraun ist und das Obst blubbert.
Quark mit Vanillezucker glattrihren und zum warmen Crumble
servieren.
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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/344/beerenzeit
https://www.gemueseabo.com/page/422/eiszeit+

