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Jahreszeit

Jetzt machen wir es uns gemiitlich ...

Der Herbst ist ins Land gezogen - am Abend wirds friiher dunkel und frischer - das ist die Zeit fir Kuschel- und
Wohlfiihlzeit. FiBe hoch legen, ein gutes Buch lesen, einen Spielenachmittag veranstalten oder die Lieblingsse-
rien im TV anschauen - das alles ldutet den Beginn der ,,staden Zeit” ein ...

Mit einer guten Tasse Tee und leckerem Geback lasst es sich natlirlich doppelt so schon genieRen - Wir haben
fiir Sie eine groBe Auswahl in unserem Sortiment:

Von der 32° Backerei in Augsburg gibt es sehr leckere Zimt- und Schokoschnecken, aus
fluffig aufgegangenem Hefeteig in Langzeitflihrung (24h) - gefiillt mit einer Zimtfullung,
saftig und lecker, oder mit einem Schokoliberzug.

Und die Mihlenbéckerei Fritz verwohnt uns wieder mit den ,,nahrhaften” Elisen-Lebku-
chen in verschiedenen Geschmacksausfiihrungen, was die Auswahl nicht einfach macht...
Sie kdnnen sich einen Dinkel-Platzchen-Teller zum Dionisio-Kaffee von einer regionalen
Rosterei schmecken lassen und bei klassischen Spekulatius und Honigkuchen in Kindheits-
erinnerungen schwelgen ...

= .h‘ ’

Wohlschmeckende Yogi-Teas fiir verschiedene Vorlieben oder der Gliickstee
und Goldene Kurkuma Tee von Sonnentor runden gemiitliche Stunden perfekt
ab. Unterstiitzend wirken auch die fein-duftenden itherischen Stimmungs-Ole
von Primavera und die beliebten Bienenwachskerzen aus der Hohenberger
Werkstatt.

Nach einem langeren Spaziergang an der frischen Luft
warmen uns die Hygge-Punsche mit Heidelbeer oder Ing-
wer, natirlich alkoholfrei, oder die ,heifen Hirsche” mit
WeiR- oder Rotwein. Und fiir die ,Kleinen” sorgt der Fami-
lien- oder Hollergliihpunsch fur wohliges Befinden ....

D

4 In unserem Shop unter den Themen erweitern wir auch taglich das Adventssor-
timent, wo Sie sicherlich noch die ein oder andere Leckerei fiir die kommende Zeit finden werden ....

Kéise und Wein des Monats Oktober

Von unserem regionalen
Weinlieferanten empfohlen:

MONTEPULCIANO

Ein samtiger, vollmundiger u.
fruchtiger Rotwein.
0,75/ Flasche € 6,99

GRUNER VELTLINER

Coburger Brietorte
Ein milder, aromatischer
Bioland Brie.

ca. 180g Stick € 17,50/kg

Tilsiter c. 180g stick
Ein aromatischer, mild bis pikan-
ter Kdsegenuss von der Roggen-
burger Késerei. € 19,50/kg

Gouda Kiirbis ca. 180g stiick
Cremiger Gouda, verfeinert mit

Kiirbis, Karotte, Ingwer, Chili u.
Koriander. € 24,90/kg

Wiesenmilch-Almkase c. 130g stiick
Ein Osterreichischer Alm Kdse aus Bio Wiesen-
milch, 14 Monate gereift. Wiirzig, krdftig, duf-
tet nach Heu. € 24,90/kg

Zillertaler Emmentaler . 1s0g stick
6 Monate gereifter Rohmilchkdse, schmeckt
leicht nussartig bis krdftig wiirzig. € 24,50/kg

Weifswein aus dem Burgen-
land. Frisch, stiffig, mit einer
angenehmen Sdure.

1/ Flasche € 4,99

Soweit nicht anders gekennzeichnet handelt es sich bei unseren Produkten um Bio-Produkte gemdf3 EG-OKO-VO DE-OKO-006



Zutaten:

250g Tagliatelle, 1/2
Chinakohl, 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe, 150g
Cocktailtomaten, 1 Hd-
voll schwarze Oliven,

4 EL Olivendl, Salz, Chi-
ligewiirz

Zutaten:

500g Kiirbisfleisch, 11
Gemiisebriihe, 1 EL Senf,
2 Schalotten, 1 Chili, 4 EL
Ol, etwas Kreuzkiimmel,
Pfeffer, 200g Risottoreis,
100ml Orangensaft, 2
Auberginen, 1-2 EL Soja-
sofle, 1 EL geh. Majoran,
Saft von 1/2 Zitrone,
100g Butter, 2 EL geh.
Basilikum

Zutaten:

150g Champignons, ca.
500g Zucchini, 2 Knoblauch-
zehen, Olivendl, 150ml
WeiRwein, ersatzweise Ge-
miisebriihe, 150g Sauer-
rahm oder Creme fraiche,
Meersalz, Pfeffer, 1/2 Bd
Petersilie

Zutaten:

1/2 Endiviensalat, 2 EL Ap-
felessig, 1 EL Apfeldicksaft,
1 EL Zitronensaft, 2 EL Son-
nenblumendl, 6 EL Natur-
joghurt, 1 EL Meerrettich
aus dem Glas, Meersalz,

1 Apfel, 1 Banane, 1/2
Orange
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Diese Woche in lhrer Kiste: Chinakohl

Eigentlich ist der Chinakohl kein Kohl, sondern eine Salatpflanze und somit eine gute,
bekdmmlichere Alternative zu den (iblichen Kohlarten. Er hat einen milden, ange-
nehm frischen Geschmack. Senfole, Vitamin C und Folsdure machen den Chinakohl
gesund und Ballaststoffe bringen den Darm in Schwung.

Chinakohl, in Streifen geschnitten, schmeckt roh besonders gut als Salat, mit ein paar
Satsumasstlicken oder gerdsteten Sonnenblumenkernen bleibt er auch mit Dressing
langer knackig. Auch als Gemise im Wok gebraten oder in einer asiatischen Kokokos-
suppe findet der Chinakohl viele Anhanger.

Tagliatelle mit Chinakohl

Tagliatelle nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest garen, abtropfen lassen.
Chinakohlhalfte vom Strunk befreien, in feine Streifen schneiden und waschen.
Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein hacken. Tomaten halbieren.

In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Chinakohl
dazugeben und unter Riihren 4-5 Minuten garen. Die Tomatenhalften dazugeben und
kurz mit durchschwenken. Mit Salz und Chili abschmecken. Die Nudeln in einer Extra-
Pfanne mit 2 EL Olivendl kross anbraten und danach unter den Chinakohl mischen.
Zum Schluss die gehackten Oliven lber die Pasta streuen.

Kiirbisrisotto mit gebratenen Auberginen

Die Gemisebrihe mit dem Senf erhitzen. Schalotten schalen und fein hacken. Chili
putzen, entkernen, waschen und fein hacken. Kirbisfleisch in mundgerechte Stiicke
schneiden. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen und Kreuzkiimmel, Pfeffer, Schalotten und
Chili andiinsten. Den Reis dazustreuen, so lange mitdiinsten bis er glasig geworden
ist. Das Kirbisfleisch dazugeben, mit Orangensaft abléschen und etwas Brihe dazu-
geben. So lange rihren bis die Flissigkeit fast aufgesaugt ist, dann wieder Briihe zu-
geben, rihren, und das ganze solange wiederholen bis der Reis ca. nach 20 Minuten
gar ist aber noch Biss hat. Die Auberginen waschen, langs in Streifen schneiden und
im restlichen Ol von beiden Seiten scharf anbraten. Mit SojasoRe abléschen und mit
Majoran und Zitronensaft abschmecken. Reis vom Herd nehmen und die Butter mit
dem Basilikum unterrihren. Alles noch einmal abschmecken und mit den Aubergi-
nen servieren.

Zucchini-Champignon-Ragout

Die Champignons putzen, vierteln, den Knoblauch fein hacken, die Zucchini waschen,
halbieren und dann in Scheiben schneiden. Die Petersilie abbrausen und fein

hacken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Knoblauchzehen glasig diinsten, zuerst

die Champignons dazugeben, dann die Zucchini. Das Gem{se ca. 5-10 Minuten bra-
ten und mit dem WeiBwein abléschen. Die Creme fraiche dazugeben, mit Krauter-
salz und Pfeffer abschmecken, einige Minuten kécheln lassen, die gehackte Petersi-
lie unterrihren und z.B. mit Kartoffelpiiree servieren.

Endiviensalat mit Obst und Meerrettich

Den Salat waschen, trocken schitteln und in feine Streifen schneiden. (Mdchten Sie
die Bitterstoffe aus dem Salat ziehen, legen Sie ihn fiir ca. 10 Minuten in lauwarmes
Wasser) Die Zutaten, aulRer dem Obst und dem Meerrettich in einer groBen Schiissel
mit dem Schneebesen gut verschlagen. Das Obst klein wirfeln und mit dem Meer-
rettich zu der Sol3e geben. Kurz vor dem Servieren den Endiviensalat dazugeben.
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