Aktuelle I\-OS

Unser erfrischendes Eis

GenieRe die perfekte Abklihlung mit unserem kostlichen
Eis! Wir bieten eine groRe Auswahl an Sorten, die jeden

Geschmack treffen. Perfekt fiir heiRe Sommertage oder

als stiBe Belohnung fiir Zwischendurch.

Schau doch gerne vorbei!

Neues aus dem Backer-Sortiment

Entdecke unser neues Back-Sortiment ab Juni! Freu dich auf herrlich fruchti-
gen Kirschstreusel, verlockenden Kirsch-Nougat Streusel und den klassischen
Apfelkuchen mit einer Zimtdecke.

Rindfleisch vom Stoffers Hoff

Der nachste Rindfleisch-Termin vom Stoffers Hoff steht fest:
Die Auslieferung ist vom 21.06. bis zum 27.06.2024. Der Bestellschluss ist der
20.06.2024 um 8.00 Uhr.

Ubersteigt die Nachfrage das Angebot, werden die friihsten Bestellungen be-

riicksichtigt.

Rezept DER \WOCHE

Zutaten

200 g Penne

250 g Hahnchenbrust
Salz, Pfeffer

1 Romana-Salat oder
2 Mini-Romana-Salate
2,5 EL Olivendl

2 TL Honig

1 TL Senf

60 g Sahne

3 EL WeiBweinessig
1 Knoblauchzehe

100 g geraspelter Parmesan

Zutaten

3 Kohlrabi

1 kg Kartoffeln

1 Zwiebel

1 EL Rapsol

400 ml Gemisebriihe
100 g Sahne

Salz, Pfeffer

70 g Feta

70 g Babyspinat

Zutaten

500 g Quark
90 g Griel
100 g Butter
100 g Zucker
4 Eier

300 g Kirschen
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KW 23

Nudelsalat nach Caesar-Art

Nudeln nach Packungsanleitung kochen, abgiefen und abkiihlen
lassen. Das Hahnchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und braten. In
der Zwischenzeit den Salat waschen, abtropfen und in feine Stu-
cke schneiden. Olivendl, Honig, Senf, Sahne, Weillweinessig,
Knoblauch und 50 g Parmesan miteinander vermengen und pirie-
ren. In einer separaten Schiissel den Salat mit dem Hahnchen, den
Nudeln und den restlichen 50 g Parmesan vermischen. Nun das
Dressing unter den Salat heben und genieRen. Nach Belieben
noch mit Sardellen, Cro(tons und Parmesan garnieren.

Kohlrabi-Pfanne

Kohlrabi und Kartoffeln schélen und in gleichméRige Stiicke
schneiden. Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen, darin die Zwiebel glasig diinsten. Kohlrabi und
Kartoffeln hinzugeben und 5 Min. braten. Gemisebrihe und
Sahne einriihren. Das Ganze mit etwas Salz und Pfeffer abschme-
cken und bei niedriger Hitze ca. 15 Min. kécheln lassen, bis der
Kohlrabi und die Kartoffeln weich sind. Den Feta (iber die Kohl-
rabi-Pfanne zerbréseln und den Spinat hinzugeben. Anschliefend
servieren und schmecken lassen.

Quarkauflauf mit Kirschen

Den Ofen auf 175 °C vorheizen. Das EiweiR vom Eigelb trennen
und das Eiweild zu Eischnee schlagen. Die Butter mit dem Zucker
schaumig riihren. AnschlieRend das Eigelb, den Quark und den
Griel hinzugeben und alles gut miteinander verriihren. Nun das
EiweiR unter die Masse heben. Die Kirschen mithilfe eines Zahn-
stochers entkernen. Die Kirschen in einer Auflaufform verteilen
und die mit der Quarkmischung bedecken. Den Kirschauflauf fir

ca. 50 Min backen und schon servieren.
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https://dasgemueseabo.de/rezept.html
https://www.gemueseabo.com/produkte/criteria/TKEis/0/eis-dessert
https://www.gemueseabo.com/produkte/criteria/TKEis/0/eis-dessert
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/9244/lindenblueten-honig-im-pfandglas

