Aktuelle NFOS

Frisches Rindfleisch

Wir bieten euch wieder frisches Rindfleisch vom Stoffers Hoff an.
Termin 1

Auslieferung: 24.07.26 — 30.07.26
Bestellschluss: 22.07.26 um 8 Uhr
Termin 2

Auslieferung: 28.08.26 — 03.09.26
Bestellschluss: 26.08.26 um 8 Uhr

Wie immer gilt:
Ubersteigt die Nachfrage das Angebot, werden die friihesten Bestellungen be-
riicksichtigt!
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Zutaten

1 Zwiebel

1 Méhre

550 g Spitzkohl

% Bund Schnittlauch
1 EL Tomatenmark
400 g Hackfleisch
250 ml Gemsebriihe
Salz, Pfeffer

150 g Schmand

Zutaten

90 g frische Petersilie

2 Knoblauchzehen

40 g gemahlene Mandeln
40 g geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer

70 ml Olivendl

Zutaten

250 g weiche Butter

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

5 Eier

350 g Mehl

1 Pck. Backpulver

100 ml Milch

500 g frische Johannisbeeren
Puderzucker

WEITERE
LECKERE
REZEPTE

Spitzkohlpfanne

Zwiebel und Mohre in kleine Wiirfel schneiden. Spitzkohl in Strei-
fen schneiden und den Schnittlauch fein hacken. Etwas OL in ei-
ner Pfanne erhitzen. Méhre und Zwiebel darin fiir 3 Min. diinsten.
Hackfleisch in die Pfanne geben und anbraten. Tomatenmark und
Gewilirze hinzugeben und das Ganze mit der Gemiisebriihe abl6-
schen. Den Spitzkohl hinzugeben und fiir 20 Min. mit beschlosse-
nem Dackel kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Servieren das Gemuse in tiefe Teller geben und mit einem EL
Schmand genieBen.

Petersilienpesto

Petersilie, Knoblauch, gemahlene Mandeln und etwas Salz und
Pfeffer in einen Mixer geben und purieren. Nach und nach das
Olivendl hinzuftigen. Den Parmesan hinzugeben und nochmals
plrieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und z. B. mit Nudeln
servieren.

Johannisbeerkuchen

Die Johannisbeeren vom Stiel entfernen. Ofen auf 180 °C vorhei-
zen. Butter, Zucker und Vanillezucker cremig aufschlagen. Nun die
Eier nach und nach unterriihren. Mehl mit Backpulver vermischen
und sieben. Die Mehlmischung abwechselnd mit der Milch vor-
sichtig unter den Teig rihren. Den Teig auf ein Backblech gleich-
maRig verstreichen und die Johannisbeeren driiber verstreuen.
Den Kuchen fir 30 Min. goldgelb backen. Nach dem Herausneh-
men, den Kuchen abkihlen lassen und mit Puderzucker bestadu-
ben.
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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/224/regionales-fleisch
https://www.gemueseabo.com/page/71/thema-neu-im-sortiment

