Aktuelle NFOS

Neues Shop-Design

Freu dich auf einen frischen Look!

Vor Kurzem ist unser Onlineshop in einem neuen Design erschienen.
Moderner, ibersichtlicher und noch einfacher zu bedienen, damit du deine
Lieblingsprodukte kiinftig noch schneller findest und entspannt bestellen

kannst. ”[”

Schaut gerne mal vorbei:
Yo H

https://www.gemueseabo.com/

Dein Biokiste-Lieferservice

Federweilfler ist wieder da

Ab Ende August beginnt wieder die FederweiRer-Zeit und natirlich darf
der fruchtig-siiRe Genuss bei uns nicht fehlen.

FederweiRer, rot (DE)
Lieferzeitraum:
4.9.2026 - 30.9.2026

FederweiRRer, weild (DE)
Lieferzeitraum:
28.8.2026 - 30.9.2026

Freut euch auf fruchtig-siiRen FederweiRer — perfekt flir gemitliche Spat-
sommerabende, gesellige Runden und herzhafte Herbstgerichte.

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

Rezepnt DER VWOCHE
KW 37

Zutaten
% Spitzkohl
1 Zwiebel
Salz, Pfeffer

2 EL WeiBweinessig

2 EL Pflanzendl

Zutaten

750 g Hokkaido-Kurbis

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
200 g Mangold

250 g Soba-Nudeln

Salz, Pfeffer
150 ml Wasser
5 EL Sojasofie

Zutaten

400 g Mirabellen
3 Eier

80 g Mehl

300 ml Milch

1 TL Butter

1 TL Vanilleextrakt

Spitzkohlsalat

Den Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und den Spitzkohl in
feine Streifen schneiden. Die Zwiebel fein hacken. In einer Schale 1
TL Salz, etwas Pfeffer, WeiRweinessig und Ol vermischen. In das
Dressing die Zwiebeln hinzugeben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Spitzkohl in die Schale geben und alles gut mitei-
nander vermengen. Guten Appetit!

Kiirbis-Mangold-Pasta

Den Kiirbis in kleine Wirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein
hacken. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Darin die Zwiebeln an-
diinsten. AnschlieRend Kirbis und Knoblauch hinzugeben und anbra-
ten. Nun das Ganze mit SojasoRe abloschen. Das Wasser hinzugeben
und mit Deckel fiir ca. 7 Min. garen lassen, bis der Kiirbis weich ist.
Die Nudeln nach Packungsanleitung kochen. Mangold klein hacken
und mit in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Gemise zusammen mit den Nudeln servieren.

Mini-Clafoutis mit Mirabellen

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Mirabellen halbieren und den
Stein entfernen. Eier und Zucker in einer Schiissel aufschlagen. Mehl
und gemahlene Mandeln nach und nach mit untermischen. Die Milch
und den Vanilleextrakt hinzufiigen. Der Teig sollte relativ flissig sein.
Den Teig in kleine Formchen geben und darauf die Mirabellen gleich-
maRig verteilen. Fur ca. 25 Min. im Ofen backen. Die Clafoutis sind

50 g gemahlene Mandeln

140 g Puderzucker

fertig gebacken, wenn der Rand fest und die Mitte leicht flUssig ist.
Vor dem Servieren die Clafoutis abkiihlen lassen. Mit etwas Puderzu-
cker bestreuen und geniel3en.

WEITERE

LECKERE DA?
REZEPTE
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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/
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/2657/federweisser-weiss-de?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/2657/federweisser-weiss-de?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/1840/badischer-federweisser-rot-de?src=8

