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Mit groBBen Schritten naht die Adventzeit -die besinnliche Zeit im Jahr

FrOher bei den alten Bauern war das Wirtschaftsjahr nun zu Ende. Teeadventkalender

Die Natur und auch die Menschen machten eine Pause. von Sonnentor - 24 verschiedene Teesor-
Man besann sich nun mehr auf gemutliches Beisammensein und Tgn im dekorq’riven Spender, ein MUSS fur
beschrénkte sich bis Weihnachten auf das Notwendigste. Heute ist  die Adventzeit € 5,89/Pkg.

die Adventzeit fUr viele die arbeitsreichste Zeit im Jahr.

Himmlischer Christkindltee 18 Bil.
Umso wichtiger ist es, auch mal durchzuatmen und zu (innerer) Der wirzig-aromatische Duff mit einer an-
genehm fruchtigen Zimtnote verzaubert
und weckt weihnachtliche Gefuhle.
€ 4,49/Pkg.

Ruhe zu kommen. Und was hilft uns dabei - natirlich eine gute Tas-
se Tee. In vielen Landern rund um den Globus gibt es Teezeremo-
nien und Teerituale, bei denen man Genuss und Augenblick feiert
und sich eine kurze Auszeit vom Alltag génnt.

Tee wdrmt und umschmeichelt unsere Seele mit wunderbaren Aro-
men, was gerade in der kalten Jahreszeit besonders gut tut. Und
viele Teezutaten — wie Ingwer, Kurkuma oder Zitrone — haben auch
einen gesundheitlichen Mehrwert fUr uns parat. Nicht nur den
Krauter-, Frochte- und GewUrzteemischungen werden viele gute
Eigenschaften zugeschrieben — auch dem Grin- und Schwarztee.
Tee ist seit johrtausenden eines der beliebtesten Getranke weltweit
und steht in unzdhligen Geschmacksrichtungen, als Einzelkr&uter
oder Mischungen zur Verflgung.
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4 LIEFERTAGVERSCHIEBUNG

in der Woche 49
Mittwoch 08.12.2021 ist Maria Empfangnis

es verschieben sich daher die Mittwoch, Donnerstag
und Freitag-Lieferungen in dieser Woche jeweils
auf den Folgetag !
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Zutaten fir 4 Personen: 450 g Pasta, 250 g Broccoli-R&s-
chen, 4 EL gutes Olivendl, 2 EL Pinienkerne, 2 EL geriebe-
ner Parmesan, 2 TL frisch gepresster Zitronensaft, 1 Hand-
voll Basilikum, Peperoncino nach Belieben, Salz, Pfeffer,
Parmesanspdne fUr die Garnitur

ZUBEREITUNG: Broccoli-Réschen bissfest garen, kalt ab-
schrecken, gut abtropfen lassen, mit allen Zutaten (aus-
genommen der Pasta) pUrieren, die Konsistenz reguliert
man mit dem Olivendl. Pasta al dente kochen, beim
AbgieBen 125 ml Nudelwasser zurGckbehalten. Pasta mit
Broccoli-Pesto und 125 ml Nudelwasser vermengen, bei
Bedarf nachwUrzen, mit Parmesan-Spé&nen, und nach
Belieben mit Pinienkernen, Basilikum und Peperoncino
garniert servieren.

Zutaten fiir 2 Personen als Beilage: 400 g GoldrUben, 125
ml Wasser, 50 g Butter, 1 TL Honig, 1 Thymianzweig, Salz,
ZUBEREITUNG: RUben schdlen, in Stifte schneiden. Butter
erwdrmen, RUbenstifte anschwitzen, mit Wasser aufgieBen,
weichdinsten, mit Honig glasieren, mit Thymian und Salz
wurzen. Diese zarte Zubereitung harmoniert sowohl mit
gegrillten oder gebratenen Fleischgerichten, wie auch mit
Getreidelaibchen.

Zutaten fir 2 Personen: 2 SUBkartoffeln, 3 EL OI, Salz,
Pfeffer, 1 Tasse Pilze, 1 Zwiebel oder Lauch, n. B. Butter, 2
Dose Kidneybohnen, 1 EL Balsamico, 1 EL Honig. Fir den
Dip: 100 g saure Sahne, 1 TL Zitfronensaft, Salz, Pfeffer,
Krauter nach Geschmack, frisch, fein gehackt
ZUBEREITUNG: Den Ofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Ol und Salz in eine Schissel geben und die Kar-
toffeln damit einreiben. Die SUBkartoffeln nun im heiBen
Ofen ca. 40 Min. backen. Pilze putzen und vierteln. Die
Zwiebel in kleine WUrfel schneiden. Pilze und Zwiebeln in
einer Pfanne mit Butter anbraten, salzen und pfeffern. Die
Kidneybohnen abgieBen und zu den Pilzen in die Pfanne
geben. Balsamico und Honig dazugeben und die FlUssig-
keit gut einkochen lassen. Die saure Sahne mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer verrGhren. Mit Kr&utern wirzen. Die
SUBkartoffel aus dem Ofen holen, I&dngs aufschneiden und
mit der Pilzmischung fUllen. Mit Salz und Pfeffer wirzen
und mit dem Dip servieren.
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Zutaten fir 2 Personen: 200 g Sauerkraut, 50 g Tilsiter, 1
Knoblauchzehe, Kimmel nach Belieben, Salz, Pfeffer, 1 EL
Butter oder Ol zum Anbraten. Spatzle-Teig: 200 g Mehl, 100
ml Wasser, 2 Eier, Salz

ZUBEREITUNG: Spdtzle: Alle Teig-Zutaten in eine SchUs-

sel geben, mit einem Kochléffel zu einem glatten Teig
abschlagen, durch ein Spatzle-Sieb in leicht wallendes
Salzwasser reiben. Die Spd&ftzle sind fertig, wenn sie an der
Oberfldche schwimmen. Spé&tzle abseihen, in eine Auf-
laufform geben. K&se reiben, Knoblauchzehe zerdricken.
Butter oder Ol erwdrmen, Sauerkraut und Knoblauch
zugeben, ein paar Minuten dunsten (FlUssigkeit soll ver-
dunsten), mit Kimmel, Salz und Pfeffer wirzen, unter die
Spdatzle mischen, mit K&se bestreuen, bei 200°C 10 Minuten
Uberbacken.

Zutaten fiir 4 Personen: 200 g GoldrUben, 1 kleine Kartoffel
1/2 Zwiebel, 500 ml GemUsebrUhe, Troffeldl, 2 EL Mandel-
mus, 1 TL Zitronensaft, Olivendl, Salz & Pfeffer
ZUBEREITUNG: Zwiebel und Kartoffel wirfeln und in Oliven-
ol anschwitzen. Die Goldriben schdlen, gewdrfelt zufu-
gen und kurz mitbraten. Mit BrGhe abléschen und solange
kochen bis alles weich ist. (ca. 10 - 15 min). AnschlieBend
die restlichen Zutaten hinzufigen und die Suppe im Blen-
der fein puUrieren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Vor
dem Servieren mit Troffeldl betraufeln.

Zutaten fir 4 Personen: 1 Zuckerhutsalat in Streifen ge-
schnitten, 100 g Speck, durchwachsen, gerduchert, in
Streifen geschnitten, 1 Zwiebel fein gehackt, 100 g

Creme fraiche, nach Belieben auch mehr. Salz ,Pfeffer.
Muskat

ZUBEREITUNG: Speckstreifen anbraten, gehackte Schalotte
kurz mit andUnsten, dann den in Streifen geschnittenen
Zuckerhut dazugeben, so bissfest dinsten wie man ihn
mag, Créme fraiche unterrGhren und mit Salz und Pfeffer,
wer mag etwas Muskat abschmecken.
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