Rezeptideen 7 3 03. bis 09 Jun| 2019

Llebe Kund innen und Kunden, Mangold-Walnuss-Pasta

sonnige Feiertage, lange Abende und auch in der Gart— 500g Mangold, 80g gehackte Walniisse, Olivendl, Salz und
nerei ist der anstehende Sommer zu spiren. Wir ernten Pfeffer, 50g geriebener Parmesan, 300g Nudeln, 1

diese Woche frischen Mangold fur die Abokisten, sowie Knoblauchzehe, 2 Tomaten

Salate, Krauter, Kohlrabi, Rhabarber und mehr - frisch « Die Mangoldblitter von den Stielen trennen und klein
vom Feld,am nachsten Tag direkt bei lhnen. schneiden. In einer Pfanne 2 EL Olivenél erhitzen und
Fir den Juni mochten wir lhnen erfrischende Getranke darin die Halfte der Blatter anschwitzen, bis sie

von Lammsbrau, Voelkel und Now vorstellen, die erfri- zusammenfallen. Die Tomaten waschen und wurfeln
schende Sommergetranke fiir warme Tage. Unser Ange- ¢ In einem hohen Gefaf} oder Mérser den Mangold mit
bot an Kisten finden Sie bei den Produkten des Monats, den gehackten Walniissen, Salz, Pfeffer und 3-4 EL
jeweils 10% gunstiger im Vergleich zur Einzelflasche. Olivenél zu einer glatten Masse piirieren. Danach

abschmecken und den Parmesan untermischen.

¢ Die Nudeln wie gewohnt kochen. In der Pfanne
zunachst die Mangoldstiele dinsten. Den Knoblauch
pressen und nach 2-3 Min.zusammen mit den restlichen

Wichtig: Belieferung an Pfingsten

Alle Montagstouren werden erst am Dienstag ausgelie-
fert. Der Bestellschluss verschiebt sich wegen der
Feiertage fur alle Montags- und Dienstagslieferungen

auf Freitag, den 07.Juni um 12 Uhr! Mangoldblattern und den Tomaten anschwitzen.
e Zum Servieren die Nudeln mit dem Pesto vermengen
Wochenrezepte und das Mangold-Tomaten-Gemise daruber verteilen.

Rhabarberkompott mit Ingwer

500g Rhabarber, ¥ Vanilleschote, 1 cm frischer Ingwer, Zucchini-Puffer
60g Zucker 600g Zucchini, 400g mehlige Kartoffeln, 1 Bund glatte

- : - Petersilie, 2 Eier, 2 Knoblauchzehen, 3 EL
e Den Rhabarber schalen und in 2 cm lange Stlicke : ’ ’
schneiden. Den Ingwer schalen und pressgn bzw.in Weizenvollkornmehl, Salz, Pfeffer, Ol zum Braten
diinne Scheiben schneiden. e Zucchini und Kartoffeln grob raspeln und mit Krautern,
Knoblauch, Eiern und Mehl vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. In reichlich heiRem Ol leine Puffer
goldbraun ausbacken.

 Beides zusammen mit 150ml Wasser, dem Mark der
Vanilleschote und dem Zucker in einem Topf aufkochen
und zugedeckt 10 Min. kocheln lassen, bis der Rhabarber

weich ist und zerfillt. AnschlieBend den Kompott fein * Dazu passen Krauterquark und ein frischer Salat.
purieren.

Tipp: Den Kompott mit Vanilleeis oder Griesbrei servieren  Frohe und sonnige Pfingsten winscht lhnen das Team
oder als Sommergetrank mit Wasser aufgiefien. von Lotta Karotta

Produkte des Monats

Lammsbrau alkoholfrei
mit Grapefruit oder Hollerblute

Neu von Neumarkter Lammsbrau sind diese Bier-Mischgetranke: alko-
holfreies Bio-Schankbier kombiniert mit Bio-Holunderblitenlimonade
und alkoholfreies Hefebier mit Grapefruitlimonade. Heraus kommen
zwei fruchtig herbe Sommergetranke, wenig suf3, alkoholfrei (0,5% Al-
kohol) und erfrischend spritzig im Geschmack.

Diese Neuheiten von Lammsbrdu finden Sie als Kiste,zusammen mit
verschiedenen Sorten Bio-Zischs von Voelkel aktuell bei den Produk-
ten des Monats bei uns im Shop. Die Einzelflaschen finden Sie wie
gewohnt bei den Getranken.

Wir freuen uns tber lhre Bestellung im Shop auf

www.lotta-karotta.de [ (/ lotta karotta

Bestellen, Andern und Ergédnzen kénnen Sie Bioland Skokiste BIO-LIEFERSERVICE
Ihre Okokiste bis zum TAG VOR LIEFERUNG, 8 Uhr! DE-OK0-006 SEIT 1999
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