Aktuelle INFOS

Neu im Sortiment

Baby Mangold (Red
Chard) Schale
3,69€/125¢

Borretsch
3,29 € / Bund

Kirschen gelb/rot
19,99 €/ kg

Krautertopf Rotes
Basilikum

3,19 €/ Topf

%

Frisches Gemiise direkt aufs Handy —

> Beerenzeit

Jetzt WhatsApp-Kanal abonnieren!

Birne "Etruria”
8,79 €/ kg

Borretschbiliiten
3,29 € / Bund

Krautertopf
Buschbasilikum

3,19 €/ Topf

Krautertopf Salbei
(groBe Pflanze)

4,29 €/ Topf

Zum Shop»

Wenn die Beerenzeit beginnt, ist der Sommer nicht mehr
aufzuhalten.

Rezent D=R VWOCHE

Zutaten

200 g Mangold

300 g Tomaten

1 Bund Petersilie

250 g Zwiebeln

3 Eier

200 ml Sahne

200 g geriebener Kase
1 Packung Quicheteig
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Olivendl

Zutaten

2 Stlck Zucchini

500 g Kartoffeln

250 g Zwiebeln

1 Bund Petersilie
Olivendl

Salz, Pfeffer
Paprikapulver edelsufl

Zutaten

1 Kopf Batavia Salat
1 Stlck Fenchel

1 Stlick Gurke

1 Bund Petersilie
Olivendl
WeilRweinessig
Salz, Pfeffer

KW 27

Mangold-Tomaten-Quiche

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Mangold waschen,
trocknen und in Streifen schneiden. Tomaten waschen und in
Scheiben schneiden. Zwiebeln schélen und in feine Ringe
schneiden. Petersilie waschen, trocknen und hacken. In einer
Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
dinsten. Mangold hinzufigen und kurz mitdinsten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Quicheteig in eine
gefettete Quicheform legen. Mangold-Zwiebel-Mischung auf
dem Teig verteilen. Tomatenscheiben darauf anordnen. Eier mit
Sahne verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und Uber die
Flllung gieRen. Den geriebenen Kase und die gehackte
Petersilie darliber streuen. Im Ofen ca. 35-40 Minuten backen,
bis die Quiche goldbraun ist.

Zucchini-Gemiisepfanne mit Kartoffeln

Kartoffeln schalen, in Wurfel schneiden und in Salzwasser
garen. Zucchini waschen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln
schélen und wurfeln. Petersilie waschen, trocknen und hacken.
In einer groBen Pfanne Olivendl erhitzen und die Zwiebelwdrfel
darin anbraten. Zucchinischeiben hinzufligen und mitbraten, bis
sie leicht gebrdunt sind. Gekochte Kartoffelwirfel dazugeben
und alles gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken. Zum Schluss die gehackte Petersilie unterheben
und die Pfanne servieren.

Frischer Batavia-Salat mit Fenchel und
Gurke

Den Batavia Salat waschen, trocknen und in mundgerechte
Stiicke zupfen. Fenchel waschen, den Strunk entfernen und in
dinne Scheiben schneiden. Gurke waschen und in Scheiben
schneiden. Petersilie waschen, trocknen und hacken. Alle
Zutaten in einer groflen Salatschiissel vermengen. Aus
Olivendl, WeilBweinessig, Salz und Pfeffer ein Dressing
anrthren und Uber den Salat geben. Gut durchmischen und
servieren.
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