Eine Vor-Osterinfo!

Wir beliefern Sie auch in diesem Jahr in der Osterwoche an den gewohnten Tagen.

Auch am Karfreitag kommen die Fahrer wie tiblich. Nur am Ostermontag wird nicht
ausgeliefert - die "Montagskunden" erhalten ihre Ware dann am Dienstag!

Wir bitten in der Woche um eine noch rechtzeitigere Bestellung und wiinschen vorab schon
eine schone Osterzeit und einen hoffentlich bald spirbaren Friihling... =’

Liebe und gesunde GriiRe vom gesamten Biokisten-Team!

Mangold-Mohren-Pfanne

500 g Kartoffeln (gekocht vom Vortag), 50 g getr. Tomaten in OL, 1 Zwiebel, 250 g Méhren, 800 g
Mangold, 3 EL Rapsdl, 150 ml Gemusebruhe, 200 g Schmand, Meersalz, Pfeffer

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Die gekochten Kartoffeln vierteln. Die Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen, das Ol dabei
auffangen. Die Zwiebeln pellen und wurfeln. Méhren putzen, schalen und schrag in 5 mm dicke
Scheiben schneiden. Mangold putzen. Die Mangoldstiele keilformig aus den Blattern schneiden.
Die Blatter quer in breite Streifen schneiden, die Tomaten wiirfeln. 2 EL Olin einem Topf erhitzen.
Zwiebelwurfel, Mohrenscheiben und Mangoldstiele darin unter Wenden 2 Minuten dunsten.
Gemusebrihe zugeben und das Gemuse zugedeckt bei kleiner Hitze weitere 5 Minuten dinsten.
Das aufgefangene Tomatendl mit dem restlichen Ol mischen, so dass insgesamt 3 EL entstehen.
Die Olmischung in einer Pfanne erhitzen. Kartoffelviertel bei mittlerer Hitze darin hellbraun
braten. Mangoldblatter unter die Mohren heben und zugedeckt 5 Minuten dlinsten. Den
Schmand unterheben und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Tomatenwdurfel unter die
Kartoffeln heben, kurz erhitzen und mit wenig Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln
mit dem Mangold-Mdhrengemuse servieren.

Originalrezept aus der Greenbag-Kiche

Feldsalat mit Zwiebelfeigen

ca. 180 g Feldsalat, 3 EL Olivenol, 2 EL Himbeeressig, etwas Krautersalz, etwas Pfeffer, 1 Zwiebel
2 Softfeigen

Den Feldsalat waschen, putzen trockenschleudern und auf Tellern anrichten. Aus den Zutaten
eine Marinade mischen. Die Zwiebeln schalen, fein hacken. Die Softfeigen klein schneiden und
mit den Zwiebeln in die Sauce geben. Kurz vor dem Anrichten den Feldsalat mit der Marinade
UbergieBen.



