WINTER IST SUPPENZEN

Was schmeckt im Winter besser als eine warmende Suppe? Lass dich vom In-
halt deiner Okokiste inspirieren: wie ware es mit einer feinen Selleriesuppe? Diese
kannst du mit ein paar gebratenen Apfelscheiben verfeinern. Alternativ passen
auch Croutons aus Brotresten oder gerostete WalnUsse gut zum Sellerie!

Falls es mal schneller gehen muss, liefern wir auch fertige Suppen. Diese kommen
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bzw. Manufakturen hergestellt - Qualitat, die man schmeckt!

INFOS UND ANGEBOTE

SUPPEN VOM HUTZELHOF

Der Hutzelhof ist ein 6kologisch wirtschaftender Gemu-
sebaubetrieb im Oberpfalzer Jura-Hugelland. Das eigene
Gemuse wird frisch vermarktet, aber auch in der hausei-
genen Kuche von Kuchenchef Alessio und seinem Team zu
feinen Gerichten im Weck-Glas verarbeitet.

Erbsensuppe, S00m 649 €/6Glas
Pichelsteiner, 750g 9,99 £/Glas
Karotten-Ingwer-Suppe, 500ml 5,99 €/6Glas
Lauch-Kartoffel-Suppe, 500ml 5,99 €/6Glas
Thai-Kokos-Curry-Suppe, 500ml 6.99 €/Glas
Gemusesuppe mit Zucchini, 500ml 5,99 €/6Glas

Weitere Hutzelhof-Spezialitaten findest du online!

BILDERRATSEL LOSEN & (HANCE AUF 20 €-GUTSCHEIN SICHERN!

Die beiden Bilder unter-
scheiden sich bei drei Din-
gen. Markiere diese und
sende uns das Ergebnis ent-
weder per Post oder ein Foto
davon per E-Mail (Adressen
s. unten). Unter allen richti-
gen Einsendungen verlosen
wir einen Gutschein von uns
im Wert von 20 € (einl6sbar

im Lieferservice oder im
Bioladen!)

GEWINNSPIEL

Postalische Einsendungen bitte an Okokiste DonauWald, Karin Bauer, Am Kreuzfeld 1, 94344 Saulburg.
Einsendungen per E-Mail bitte an k.bauer@oekokiste-donauwald.de. Einsendeschluss ist der 08.02.2024.

Teilnahmeberechtigt sind alle Uber 18 Jahre. Mitarbeitende und ihre Angehérige sind von der Teilnahme ausgeschlossen.
Eine Barauszahlung des Gutscheins ist nicht moglich.




VOM SPROSSENPARADIES

Sprossen sind im Winter ein guter Ersatz for
frische Blattsalate. Sie sind sehr vitaminreich
und frischen viele Gerichte auf!

Das Sprossenparadies liegt in Grafing bei MUn-
chen im Herzen Bayerns. Vom Sprossenpara-
dies gibt es aktuell bei uns

Sprossenmix, 100g 2,69 €/Schale

Alfalfasprossen, 100g 2,69 €/Schale

Asia-Sprossen-Mix, 180g  2,99€/Schale

BIOHOF WAAS IN LANDAU/ISAR

Rudi und Monika Waas bewirtschaften ihren
landwirtschaftlichen GemuUsebaubetrieb seit
mehr als 30 Jahren und haben bereits 1998
auf okologische Wirtschaftsweise umgestellt.
Rudi und Monika Waas sind damit echte, regio-
nale Biopioniere.

Sorgfaltige Bodenbearbeitung, eine gut aus-
gewahlte Fruchtfolge und das eigene Saatgut
sind die Grundlage ihrer erfolgreichen Land-
wirtschaft. Ebenso produziert das Gartnerehe-
paar mit Photovoltaikanlagen und Solathermie
Strom sowie Warmwasser fur ihre Treibhauser.
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GUT ZU WISSEN

BLUTCLEMENTINE
o TACLE aus mALEN

Die Tacle ist ein Kreuzungsprodukt aus der

Halbblutorange Tarocco und der Clementine,

die rote Pigmentierung ist daher nur leicht ausgepragt. Die Frucht ist leicht
schalbar, sehr saftig, kernarm und aromatisch im Geschmack. Sie schmeckt
frisch, in Smoothies, erganzt aber auch deftige Gerichte mit ihrer Suf3e oder
ist ein Hingucker im Salat.

Nutze jetzt die Zitrusfrucht-Saison! Weitere Sorten findest du online!

DIESE WOCHE IN DER OKOKISTE:
KNOLLENSELLERIE

VOM BIOHOF WARS., LANDAU/ISAR

Knollensellerie ist aus der Winterkuche nicht wegzudenken. Purierter Knollensel-
lerie schmeckt als Beilage super lecker, aber auch als Suppe und im GemuUseauf-
lauf ist er sehr schmackhaft. Aus der Schale von Sellerie, Karotten und Zwiebeln
sowie Lauchgrun lasst sich hervorragend ein leckerer GemuUsefond auskochen,
der fUr vielerlei Speisen verwendet werden kann.

SO GELINGEN KNUSPRIGE
SELLERIE-SCHNITZEL!

500g Knollensellerie, ca. 150g Mehl, 1 TL
Salz, Pfeffer, 1 TL Paprikapulver, 3 Eier,
6 EL Milch, ca. 150g Paniermehl, Salz, Pfef-
fer, Bratol, Zitronenschnitz

Tipp: Wer es extra knusprig mag, ersetzt
die Halfte des Paniermehls mit zerbrosel-
ten Cornflakes.

Sellerie schalen, vierteln und in ca.1cm brei-

te Scheiben schneiden. Gesalzenes Wasser

zum Kochen bringen und Selleriescheiben

darin fOr 8-10min garen. Herausnehmen und

abtropfen lassen. Zum Panieren das Mehl mit 1 TL Salz, Pfeffer und dem Paprika-
pulver in einem Teller verrGhren. Im zweiten Teller die Milch mit den Eiern ver-
quirlen und in den dritten Teller das Paniermehl bzw. die Paniermehl-Cornflakes-
Mischung geben. Ca. 5 EL Bratol in einer Pfanne erhitzen, die Selleriescheiben in
der obigen Reihenfolge panieren und von beiden Seiten bei mittlerer Hitze gold-
braun braten. Das frisch panierte Sellerieschnitzel mit Zitronenschnitz servieren.

Dazu schmecken Kartoffelbrei und ein feines Karotten-Lauch-Gemuse. Das
Rezept dafur findest du in der App!
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