Aktuelle INFOS

Martinsganse

Es gibt wieder Martinsganse!
Der Bestellschluss ist am 29.10.2025 um 8 Uhr. SO
Die Auslieferung ist die Woche danach vom 05.11.2025 bis zum 11.11.2025.

Schnell sein lohnt sich!

Stoffers Hoff Fleisch

Wir bieten euch wieder Rindfleisch vom Stoffers Hoff an.
Der Bestellschluss hierfir ist der 22.10.2025 um 8 Uhr.
Die Auslieferung findet vom 24.10.2025 bis zum 30.10.2025 statt.

Ubersteigt die Nachfrage das Angebot, werden die frithsten Bestellungen be-
riicksichtigt.

Neu im Sortiment
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Zum Shop

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

Rezept DER \WOCHE

Zutaten
2 Schalotten

600 g Wurzelpetersilie

250 g Kartoffeln
1L Gemiisebriihe
130 g Schlagsahne
Salz, Pfeffer

Zutaten

125 g Rucola

30 g Kokosraspeln
8 Cherrytomaten
1 EL Kokosol

1 TL Senfsamen

1 TL Currypulver
1 EL Zitronensaft
1 TL Agavendicksaft
Salz, Pfeffer

1 Tasse Reis

Zutaten

200 g Joghurt

120 ml Schlagsahne
2 EL Zucker

1 Kaviarlimette

2 TL Limettensaft
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Wourzelpetersilien-Suppe

Die Schalotten und die Wurzelpetersilie fein wiirfeln. Die Kar-
toffeln schalen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. In einem
Topf etwas Ol erhitzen. Darin die Schalotten glasig diinsten.
Die Wurzelpetersilie fiir ca. 2 Min. mit rosten. Nun das Ganze
mit der Gemusebriihe abléschen, die Kartoffeln hinzugeben
und flr 20 Min. kdcheln lassen. Die Sahne in die Suppe hinzu-
geben und fein pirieren. Die Suppe mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und anschlieBend servieren.

Rucola-Kokos-Curry

Den Reis nach Packungsanleitung garkochen. In einem Topf
Kokosél erhitzen, die Senfsamen hinzugeben und warten bis
sie aufgepoppt sind. Currypulver, Salz sowie Pfeffer hinzuge-
ben und kurz anbraten. Rucola in den Topf geben und kurz
mitbraten. Die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Die To-
maten zusammen mit den Kokosraspeln, Zitronensaft und
Agavendicksaft in den Topf geben. Fir ca. 5 Min. unter Rih-
ren schmoren lassen und anschlieBend mit dem Reis servie-
ren.

Kaviarlimetten-Joghurt-Creme

Joghurt, Schlagsahne, Zucker und Limettensaft miteinander
vermischen. Die Creme in kleine Glaschen verteilen. Die Per-
len der Kaviarlimetten lGber der Creme verteilen und schon
ist das leckere Dessert zum servieren bereit.
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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/produkte/detail/7613/martinsgans-38-48kg
https://www.gemueseabo.com/page/71/thema-neu-im-sortiment
https://www.gemueseabo.com/page/71/thema-neu-im-sortiment

