Aktuelle NFOS

Angebote im August

Geschirrspilmittel
Lemon & Lime
435€/1L

TK Knusper Garnelen
v ¢ 7,79€/160g

Schutz vor Hitze

Unsere Thermohaube schiitzt im Sommer vor Hitze
bis zu +40 °C. Die Haube einfach zusammen mit dem
Leergut bereitstellen und um den Rest kiimmern
sich unsere Fahrer. Natliirlich schiitzt die Thermo-
haube auch im Winter (bis zu -20 °C). Nach Kauf ei-
ner Thermohaube ist diese dein Eigentum!

Tipp fur den Sommer: Einfach zwei gefrorene Kiihl-
akkus unter die Haube fiir noch besseren Hitze-
schutz legen.

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

Apfel-Beeren Schorle
1,89 € /500 ml

Dinkel Frischeiwaffel
2,39€/165¢

Rezent DER \WOCLIE

Zutaten

1 Knollensellerie

200 g Kartoffeln

2 Moéhren

1 Zwiebel

100 ml Sahne

Salz, Pfeffer

150 g geriebener Kase

Zutaten

200 g Reis

300 g Mangold
2 Mohren

1 Zwiebel

2 EL Olivenaol
Salz, Pfeffer
150 g Feta

Zutaten

200 g Magerquark
100 g Frischkase

2 EL Honig

1 Mini-Wassermelone
200 g Trauben

Sellerie-Kartoffel-Gratin

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Sellerie, Kartoffeln und Mdéhren
schadlen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel fein wiirfeln. Al-
les abwechselnd in eine Auflaufform schichten. Die Sahne dariber gie-
Ren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kase dariiberstreuen und das
Gratin etwa 40 Minuten goldbraun backen. Dazu passt ein frischer Ba-
tavia-Salat.

Mangold-Reis-Pfanne mit Feta

Den Reis nach Packungsanweisung garen. Den Mangold waschen, die
Stiele klein schneiden und die Blatter grob hacken. Die Méhren in
Scheiben schneiden und die Zwiebel wiirfeln. Zwiebel und Méhren in
etwas Ol anbraten. Die Mangoldstiele hinzufiigen und einige Minuten
mitgaren, anschliefend die Blatter unterheben und zusammenfallen
lassen. Den Reis untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und den
Feta darlUberbroseln. Alles kurz vermengen und heil servieren.

Wassermelonen-Quark-Creme

Den Quark mit dem Frischkdse und dem Honig glattriihren. Die Wasser-
melone in kleine Wiirfel schneiden und die Trauben halbieren. Das
Obst vorsichtig unter die Creme heben oder schichtweise in Glaser fiil-
len. Vor dem Servieren mindestens 30 Minuten kaltstellen. Ideal als
sommerliches Dessert oder als erfrischender Abschluss eines Grill-
abends.
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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/produkte/detail/985/thermohaube?src=8

