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Obst & Gemise Kleine Obst kleine Gemuse Single Grosse Herkunft, Qualitat
Eissalat X X X diverse, regional
glatte Petersilie - X X diverse, regional
Brokkoli X X X diverse, regional
Buschbohnen X X X Bioland, regional
Mohren - X X diverse, regional
Bohnenkraut X X X diverse, regional
Bananen X X X EU, Dom.Rep.
Trauben ... Sorte noch unklar X X X EU, Italien
Zitronen X - X EU, Italien

Apfel Gala / Cox Orange X X X Demeter, regional

100% aus kontrolliert biologischem Anbau / weitgehend und relativ nach Haltbarkeit geordnet / Ersatz- bzw. Zusatzprodukte méglich

Bonusgutschriften Traubenpastete

flr’s 3.Quartal gibt es ab Mitte Oktober. Sie finden

dann eine Info in der Kiste oder, nicht-Abo-Kundinnen, 100 g Haselnlsse und 1-2 EL grob gehackte Haselnlsse
erhalten die Info an der Kasse. 100 g Roggen-, 150 g Weizenvollkornmehl

Haben Sie noch gar keine Karte? Fur Abo-Kundinnen etwas Zimt 125 gHonig

liegt die im Buro und wartet; andere Kundlnnen bitte 100 gButter 700 gWeintrauben

melden.

Die Haselnlsse grob reiben, mit dem Mehl und dem
P Zimt vermischen.

Bumibo Honig und Butter in einen Kochtopf geben, etwas
verflussigen und zu dem Mehlgemisch geben.
Alles mit einer Gabel zu einer kriumeligen Masse
verarbeiten.
Die Weintrauben waschen, halbieren, entkernen und
unter die Teigmasse mischen.
Alles in eine gefettete Auflaufform geben, leicht
zusammenpressen und mit den gehackten Haselntssen
bestreuen.
Bei 200° C ca. 40 Minuten backen. Warm mit einer
Frucht- oder Vanillesauce servieren.

Buttermilch - Bohnensuppe

6509 grune Bohnen 400 g Kartoffeln
350 ml Buttermilch 350 ml Milch

1 TL Mehl

Meersalz und Pfeffer Bohnenkraut

Die Bohnen klein schneiden und abkochen.
Kartoffeln schalen, kochen und stampfen.
Buttermilch und Milch verrihren und Mehl darunter
rihren, damit die Buttermilch nicht gerinnt beim
Kochen. Diese Mischung zu den Stampfkartoffeln

geben und mit Salz, Pfeffer und Bohnenkraut Traubencreme
abschmecken. Unter Ruhren kurz aufkochen lassen
und die abgekochten Bohnen dazugeben. 300 g Weintrauben

1 EL Cognac

Grune Bohnen in Petersiliensahne 200 ml Weillwein
1 Tate Vanille-Puddingpulver

2 Eigelb

80 g Rohrohrzucker
300 ml Sahne

200 ml Milch

800 g Buschbohnen 2 Zweige Bohnenkraut
200 g Creme fraiche 1 Bund glatte Petersilie
Meersalz, Muhlenpfeffer, geriebene Muskatnuf3

Die Bohnen in Sticke schneiden. Mit dem Bohnenkraut
etwa 10 Minuten in Salzwasser kochen, herausnehmen
und abtropfen lassen.

Créeme fraiche in den Topf geben, erhitzen, Petersilie
hacken, mit Gewlrzen zugeben.

Die Bohnen zugeben, erhitzen und nochmals mit
Gewlrzen abschmecken.

Die Weintrauben waschen,
halbieren, mit dem Cognac
ubergiel3en und ca. 1 Stunde
ziehen lassen.

Von 200 ml WeiBwein 6 EL abnehmen und mit dem
Puddingpulver, 2 Eigelb und dem Zucker verrihren.
Den restlichen WeilRwein, 150 ml Sahne und die Milch
aufkochen, das angeruhrte Puddingpulver dazugeben
und nochmals aufkochen.

Nach dem Erkalten des Puddings die restliche Sahne
steif schlagen und mit 34 der eingelegten Trauben
unter den Pudding heben. Die restlichen Trauben zur
Dekoration verwenden. Wieder kaltstellen und eiskalt
servieren!




