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Tortellini Ricotta, Pasta Nuova, 2509 2,29 € /St.
Tortenbrie, OMA, Demeter-zertifiziert 25,90 € /kg
IN FORMATIONEN UND REZEPTE Gouda jung, Bastiaansen 14,90 € /kg
Butter laktosefrei, Ziiger, 125¢g 2,65 € /St.
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Speisequark Krauter, Berchtesgadener Land, 200g 1,19 € /St.
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Lasagne Platten hell, bioladen, 2509 1,65 € /St.
ANGEBO . Ahornsirup Grad A, Naturata, 250ml 6,29 € /FL
Ahornsirup Grad C, Naturata, 250ml 6,29 € /FL
Black Forest Tofu, gerducherter Tofu
mit Kilmmel & Krautern, Taifun, 200g 2,19 € /St.
= Feigenkonfitiire, bioladen, 240g 3,59 € /Glas
SiiBwasserfisch vom Weiherblasch DE-0K0-037 WeiRe Bohnen gegart, Nur PUUR, 350g 1,79 € /Glas
aus der nordlichen Oberpfalz bei Schonsee Tomaten geschlt, bioladen, 800g 1,79 € /Dose
Regenbogenforelle, ca. 220-320g 2,09 €/100g Tomatenstiicke Cubetti, bioladen, 400g 1,09 € /Dose
Regenbogenforellenfilets, 2 stiick, 150-2509 3,69 €/100g Griine Oliven mit Mandeln, EPIKOUROS 34,90 € /kg
Regenbogenforelle gerduchert, ca. 200-300g 3,09 €/100g Griine Oliven mit Knoblauch, EPIKOUROS 34,90 € /kg
Regenbogenforellenfilets gerauchert, Griine Oliven mit Paprika, EPIKOUROS 34,90 € /kg
iy ey )Gl Balsamico-Essig weiR, byodo 0,51 4,99 € /FL
EGR TR, Gy, @ Sy ) G Olivendl Kalamata, MANI Blauel, 0,5 8,79 € /FL.
Elsdsser Saibling, ca. 250-330g 2,99 €/100g

Beeren in dreierlei Schokolade, Landgarten, 509 2,29 € /St.
Lot et L Ll 25, o, 2002y w R Himbeeren in Beerenschokolade, Landgarten, 50g 2,29 € /St.
kiichenfertig vakuumiert www.weiherblasch.de Espresso ganze Bohne, 100% Arabica, bioladen, 1kg 16,99 € /St.

Auslieferung in KW 37 = 12.09. bis 16.09., Hefeweizen, Lammsbriu, 0,51 1,29 € /FL

Bestellschluss Freitag, 09.09. 6 Uhr morgens Hefe-Weizen alkoholfrei, Lammsbriu 0,51 1,29 € /FL
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Naturland

(OBST DER WOCHE
FRUHAPFEL k.

VOM NATURLANDHOF VILSER, ALTEGLOFSHEIM, DE-0K0-037

Die Friihdpfel-Saison startet etwas verhalten. Aufgrund der an-
haltenden Trockenheit sind die Apfel sehr klein. Nicht einmal
die Tropfchenbewdsserung, die Alfons Vilser nutzt, kam gegen
die wochenlange Diirre an. Aber nun ist es so weit und wir
erhalten wieder frische Apfel aus der Region. Die Frithdpfel
bieten wir als Sortenmischung an, sie schmecken trotz kleiner
Grole wie jedes Jahr unglaublich gut!
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GEBACKENE AUBERGINE
MIT ZITRONEN-DIP

Zutaten: 1 kg Auberginen, 500 g Tomaten, 300 g Mozzarella,
1 Bund Petersilie, 3 Knoblauchzehen, 1 Zitrone, 500 g
Joghurt, 4 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, Ol fiir
die Auflaufform

Zubereitung: Die Auberginen der Ldnge nach im Abstand von
ca. 1,5 cm bis zum Stielansatz aufschneiden und auffachern.
Krdftig mit Salz bestreuen und 20 Minuten stehen lassen. Den
Ofen auf 200°C vorheizen. In der Zwischenzeit die Tomaten
und den Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Die Petersi-
lie fein hacken und mit 3 sehr fein gehackten oder zerdriick-
ten Knoblauchzehen vermischen. Die Auberginen mit Wasser
abspiilen und mit einem Kiichentuch gut trocken tupfen. In
einer groRen Auflaufform auffachern und die Zwischenraume
mit Tomaten- und Mozzarella-Scheiben sowie 2/3 der Petersi-
lienmischung fiillen. Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit
3 EL Olivendl betrdufeln. Im Ofen etwa 30 Minuten backen. Der
Kase sollte goldbraun, die Aubergine weich sein. In der Zwi-
schenzeit den Joghurt mit der restlichen Petersilienmischung,
3 EL Zitronensaft und Zitronenabrieb, einer Prise Zucker, Salz,
Pfeffer und dem restlichen Olivendl vermischen. Die Aubergine
aus dem Ofen nehmen, mit ggf. entstandenem Bratsaft aus der
Auflaufform betrdufeln und mit dem Dip servieren.

OFEN-RATATOUILLE
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Zutaten: 1 Aubergine, 1 Zucchini, 900 g Tomaten, 1 Spitzpap-
rika, 1 mittelgroBe Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, 1 Packung
Mozzarella, 8 EL Olivendl, 1 EL WeiRweinessig, 1 EL Krauter
der Provence, 1 Prise Chilipulver, 1 Prise Zucker (od. etwas
Honig), Salz, Pfeffer

Zubereitung: Den Ofen auf 200° C vorheizen. Die Zwiebel in
feine Streifen schneiden und den Knoblauch fein hacken. Die
Halfte der Tomaten in 1 cm Wiirfel schneiden. 2 EL Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelstreifen 3 min andiinsten,
dann den Knoblauch hinzugeben, 1 min mitdiinsten. Mit 1 EL
Essig abloschen. Nun die Tomatenwiirfel, Chilipulver u. Zucker
hinzugeben u. 5 min mit Deckel schmoren lassen, dabei hin u.
wieder umriihren. Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Die
Aubergine, die Zucchini, die restlichen Tomaten und die Paprika-
schote in sehr diinne Scheiben hobeln oder schneiden, die Au-
berginenscheiben ggf. nochmal quer halbieren. Die Tomaten-
masse in einer runden oder eckigen Auflaufform verteilen. Das
Gemiise abwechselnd dachziegelartig darauf legen. Kraftig sal-
zen und pfeffern. 6 EL Olivendl mit den Krautern vermischen
und iiber das Gemiise traufeln. Im Ofen etwa 45 min backen,
dabei mit einem ofenfesten Deckel oder Backpapier abdecken.
Dann das Gemiise mit dem kleingewiirfelten Mozzarella bestreu-
en und ohne Abdeckung nochmals ca. 15 min backen, bis der
Kdse Farbe bekommen hat.

Die Auberginen, Paprika und die bunten
Cherrytomaten kommen diese Woche

vom Biolandhof Laurer, die Zucchini vom
Biolandhof Wiethaler, beide DE-OKO-006.
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AUBERDEM INIHRER OKOKISTE
GELBE WASSERMELONEN

vom Biolandhof Wiethaler, DE-0K0-006

Schmecken auch wunderbar als Eis-Erfrischung:
Wassermelone schdlen und bestmdglich entkernen. Dann wird die
Wassermelone in einem Mixer zusammen mit etwas Zitronensaft
piiriert. In Eisformen fiillen und {iber Nacht in den Froster stellen.

DIE ERSTEN REGIONALEN
KAROTTEN

vom Biolandhof Limbrunner,
Kirchroth, DE-GK0-006




