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

Teeadventkalender 
von Sonnentor - 24 verschiedene Teesor-
ten im dekorativen Spender, ein MUSS für 
die Adventzeit                  € 5,89/Pkg.

Himmlischer Christkindltee 18 Btl.
Der würzig-aromatische Duft mit einer an-
genehm fruchtigen Zimtnote verzaubert 
und weckt weihnachtliche Gefühle.
   € 4,49/Pkg.

In unserem Onlineshop - unter 

www.biomitter.at 

Einfach ausprobieren, es lohnt sicht!

Dazu eine große Auswahl an Weih-
nachtsbäckerei von der Biohofbäckerei 

Mauracher

Früher bei den alten Bauern war das Wirtschaftsjahr nun zu Ende. 
Die Natur und auch die Menschen machten eine Pause.
Man besann sich nun mehr auf gemütliches Beisammensein und 
beschränkte sich bis Weihnachten auf das Notwendigste. Heute ist 
die Adventzeit für viele die arbeitsreichste Zeit im Jahr.

Umso wichtiger ist es, auch mal durchzuatmen und zu (innerer) 
Ruhe zu kommen.  Und was hilft uns dabei - natürlich eine gute Tas-
se Tee. In vielen  Ländern rund um den Globus gibt es Teezeremo-
nien und Teerituale, bei denen man Genuss und Augenblick feiert  
und sich eine kurze Auszeit vom Alltag gönnt.  
Tee wärmt 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 für uns parat. Nicht nur den  
Kräuter-, Früchte- und Gewürzteemischungen werden viele gute 
Eigenschaften zugeschrieben – auch dem Grün- und Schwarztee.
Tee ist seit jahrtausenden eines der beliebtesten Getränke weltweit 
und steht in unzähligen Geschmacksrichtungen,  als  Einzelkräuter  
oder  Mischungen  zur  Verfügung.

LIEFERTAGVERSCHIEBUNG 
in der Woche 49

Mittwoch 08.12.2021 ist Maria Empfängnis

es verschieben sich daher die Mittwoch, Donnerstag 
und Freitag-Lieferungen in dieser Woche jeweils 

auf den Folgetag !



2384 Breitenfurt | Tel.: 02239 34 281 | Fax: 02239 34 281 4 | office@biomitter.at | onlineshop: biomitter.at

BRO
KKO

LI             SA
UERKRA

UT            G
O

LDRÜBEN
          SÜSSKA

RTO
FFELN

          ZUC
KERHUT

Sauerkrautspätzle überbacken

Zutaten für 2 Personen:  200 g Sauerkraut, 50 g Tilsiter, 1 
Knoblauchzehe, Kümmel nach Belieben, Salz, Pfeffer, 1 EL 
Butter oder Öl zum Anbraten. Spätzle-Teig: 200 g Mehl, 100 
ml Wasser, 2 Eier, Salz
ZUBEREITUNG: Spätzle: Alle Teig-Zutaten in eine Schüs-
sel geben, mit einem Kochlöffel zu einem glatten Teig 
abschlagen, durch ein Spätzle-Sieb in leicht wallendes 
Salzwasser reiben. Die Spätzle sind fertig, wenn sie an der 
Oberfläche schwimmen. Spätzle abseihen, in eine Auf-
laufform geben. Käse reiben, Knoblauchzehe zerdrücken. 
Butter oder Öl erwärmen, Sauerkraut und Knoblauch 
zugeben, ein paar Minuten dünsten (Flüssigkeit soll ver-
dunsten), mit Kümmel, Salz und Pfeffer würzen, unter die 
Spätzle mischen, mit Käse bestreuen, bei 200°C 10 Minuten 
überbacken.

Goldrüben glasiert 

Zutaten für 2 Personen als Beilage: 400 g Goldrüben, 125 
ml Wasser, 50 g Butter, 1 TL Honig, 1 Thymianzweig, Salz, 
ZUBEREITUNG: Rüben schälen, in Stifte schneiden. Butter 
erwärmen, Rübenstifte anschwitzen, mit Wasser aufgießen, 
weichdünsten, mit Honig glasieren, mit Thymian und Salz 
würzen. Diese zarte Zubereitung harmoniert sowohl mit 
gegrillten oder gebratenen Fleischgerichten, wie auch mit 
Getreidelaibchen.

Pasta mit Brokkolipesto

Zutaten für 4 Personen: 450 g Pasta, 250 g Broccoli-Rös-
chen, 4 EL gutes Olivenöl, 2 EL Pinienkerne, 2 EL geriebe-
ner Parmesan, 2 TL frisch gepresster Zitronensaft, 1 Hand-
voll Basilikum, Peperoncino nach Belieben, Salz, Pfeffer,  
Parmesanspäne für die Garnitur
ZUBEREITUNG: Broccoli-Röschen bissfest garen, kalt ab-
schrecken, gut abtropfen lassen, mit allen Zutaten (aus-
genommen der Pasta) pürieren, die Konsistenz reguliert 
man mit dem Olivenöl. Pasta al dente kochen, beim 
Abgießen 125 ml Nudelwasser zurückbehalten. Pasta mit 
Broccoli-Pesto und 125 ml Nudelwasser vermengen, bei 
Bedarf nachwürzen, mit Parmesan-Spänen, und nach 
Belieben mit Pinienkernen, Basilikum und Peperoncino 
garniert servieren.

Geschmorter Zuckerhut

Zutaten für 4 Personen: 1 Zuckerhutsalat in Streifen ge-
schnitten, 100 g  Speck, durchwachsen, geräuchert, in 
Streifen geschnitten, 1 Zwiebel fein gehackt, 100 g  
Crème fraîche, nach Belieben auch mehr. Salz ,Pfeffer. 
Muskat
ZUBEREITUNG: Speckstreifen anbraten, gehackte Schalotte 
kurz mit andünsten, dann den in Streifen geschnittenen 
Zuckerhut dazugeben, so bissfest dünsten wie man ihn 
mag, Crème fraîche unterrühren und mit Salz und Pfeffer, 
wer mag etwas Muskat abschmecken.

Goldrübensuppe

Zutaten für 4 Personen: 200 g Goldrüben, 1 kleine Kartoffel
1/2 Zwiebel, 500 ml Gemüsebrühe, Trüffelöl, 2 EL Mandel-
mus, 1 TL Zitronensaft, Olivenöl, Salz & Pfeffer
ZUBEREITUNG: Zwiebel und Kartoffel würfeln und in Oliven-
öl anschwitzen. Die Goldrüben schälen, gewürfelt zufü-
gen und kurz mitbraten. Mit Brühe ablöschen und solange 
kochen bis alles weich ist. (ca. 10 - 15 min). Anschließend 
die restlichen Zutaten hinzufügen und die Suppe im Blen-
der fein pürieren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Vor 
dem Servieren mit Trüffelöl beträufeln.

Süßkartoffeln gebacken mit Pilzen
Zutaten für 2 Personen: 2 Süßkartoffeln, 3 EL Öl, Salz , 
Pfeffer, 1 Tasse Pilze, 1 Zwiebel oder Lauch, n. B. Butter, ½ 
Dose Kidneybohnen, 1 EL Balsamico, 1 EL Honig. Für den 
Dip: 100 g saure Sahne, 1 TL Zitronensaft, Salz, Pfeffer,  
Kräuter nach Geschmack, frisch, fein gehackt
ZUBEREITUNG: Den Ofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze 
vorheizen. Öl und Salz in eine Schüssel geben und die Kar-
toffeln damit einreiben. Die Süßkartoffeln nun im heißen 
Ofen ca. 40 Min. backen. Pilze putzen und vierteln. Die 
Zwiebel in kleine Würfel schneiden. Pilze und Zwiebeln in 
einer Pfanne mit Butter anbraten, salzen und pfeffern. Die 
Kidneybohnen abgießen und zu den Pilzen in die Pfanne 
geben. Balsamico und Honig dazugeben und die Flüssig-
keit gut einkochen lassen. Die saure Sahne mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer verrühren. Mit Kräutern würzen. Die 
Süßkartoffel aus dem Ofen holen, längs aufschneiden und 
mit der Pilzmischung füllen. Mit Salz und Pfeffer würzen 
und mit dem Dip servieren.


