Aktuelle \-OGS

Stoffers Hoff - Fleisch

Aktuell bieten wir vom Stoffers Hoff wieder
Rindfleisch an.

Der Bestellschluss ist am 31.07.2024 um

8 Uhr.

Die Auslieferung findet vom 02.08.2024 bis
zum 08.08.2024 statt. :
Seid schnell und sichert euch leckeres Fleisch!

Lohmanns - Brot

Die Backpause vom Lohmanns Hof ist nun vorbei. lhr kdnnt wieder leckere
Brote aus Westen bestellen.

Zum Shop

Neu im Sortiment

TK Kéase Sticks
4,15 €

Roggenvollkornmehl
4,15 €

WACKEN Shot K&
4,39 €

Holz-Haarblirste langlich
5,99 €

XIRA 40T

Zum Shop

Frisches Gemiise direkt aufs Handy —
Jetzt WhatsApp-Kanal abonnieren!

Rezept DER \WOCHE

Zutaten

400 g Kartoffeln
400 g Buschbohnen
Butter

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

Zutaten

2 Tomaten

100 g Rucola

4 Baguette-Brotchen
4 EL Olivenol

8 EL Pesto

4 Scheiben gekochter
Schinken

2 Kugeln Burrata
Salz, Pfeffer

Zutaten

250 g Mehl

% TL Salz

125 g Butter

50 ml Milch

% TL Backpulver
Honig

10 Zwetschgen
150 g Quark

1 Eigelb

KW 31

Griine Bohnen-Pfanne

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen. In der Zwischenzweit die Bohnen
putzen. Wenn die Kartoffeln gar sind, diese in Wirfel schneiden. Etwas
Butter in einer Pfanne erhitzen, darin die Zwiebeln goldbraun braten,
den Knoblauch hinzugeben und mitbraten. Die Bohnen in Salzwasser
flr ca. 5 Min. blanchieren. Butter in eine weitere Pfanne geben und
darin die Kartoffeln braun braten, die Bohnen hinzufiigen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln mit dem Knoblauch unter die Boh-
nen-Masse riihren. Kurz erhitzen und anschlieRend servieren.

Burrata-Sandwich

Tomate in Scheiben schneiden, Rucola waschen. Brotchen langst hal-
bieren und mit Olivendl bestreichen. Dann in einer Pfanne mit der
Schnittfliche nach unten leicht résten. Die unteren Brétchenhalften
mit Pesto bestreichen. Dann mit gekochtem Schinken und Rucola bele-
gen. Burrata etwas zerzupfen und dartiber geben. Mit Tomatenschei-
ben belegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann zuklappen und ge-
nieRBen.

Galettes mit Zwetschgen

Mehl, Salz. Butter, Milch, Backpulver und 1 TL Honig zu einem Teig
verriihren. Aus dem Teig 4 Kugeln formen, in Frischhaltefolie einwi-
ckeln und flr 30 Min. kiihl stellen. Backofen auf 180 °C vorheizen. In
der Zwischenzeit die Zwetschgen entkernen und vierteln. Quark mit
2 EL Honig vermischen. Die Teig-Kugeln auf einem Blech ausrollen, in
die Mitte vom Teig mit der Quarkmischung und mit den Zwetschgen
belegen. Nun die Teig-Seiten liber die Zwetschgenfillung falten. Die
Rander mit Eigelb bestreichen. Die Galettes ca. 35 Min. backen. Nach
dem Herausnehmen etwas abkiihlen lassen.


https://dasgemueseabo.de/rezept.html
https://www.gemueseabo.com/page/224/regionales-fleisch
https://www.gemueseabo.com/produkte/Lohmanns/backwaren-lohmannshof
https://www.gemueseabo.com/page/71/thema-neu-im-sortiment
https://whatsapp.com/channel/0029Va8j0mH8qIzkPvoTPJ1v
https://whatsapp.com/channel/0029Va8j0mH8qIzkPvoTPJ1v
https://whatsapp.com/channel/0029Va8j0mH8qIzkPvoTPJ1v

