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03,01.- 09.01.2022 bringt‘s

HERZLICH WILLKOMMEN im neuen Jahr

der Jahreswechsel war, wie wahrscheinlich auch bei Ihnen, sehr ruhig und gemutlich, trotzdem aber auch
mit einem persdnlichen Ruckblick auf das vergangene Jahr, das fur viele eine ziemliche Herausforderung
war.

Die Pandemie hat uns weiterhin in Schach gehalten und langsam sind wir alle ein bisschen ,,Coronamude*
und fragn uns, wohin das nun fUhren mag. Wichtig ist das MITEINANDER und nicht das GEGENEINANDER und
das leben wir tagtéglich in unserem Betrieb, bei Biomitter.

Auf diesem Wege sagen wir zu Ihnen DANKE, dass Sie auch das Jahr 2021 mit uns gemeinsam gemeistert
haben und auch ein groBer Danke gilt auch unseren Mitarbeitern, die im letzten Jahr tolle Arbeit geleistet
haben. Vielen Dank fUr Euren Einsatz, wir und Sie wissen es sehr wohl zu schétzen.

In diesem Sinne, gehen wir mit groBen Schritten und auch etwas neugierig in ein gusundes, neues Jahr.

Gutes neues Jahr!
\ J
vorallem aber Gesundheit, wiinschen thnen

und Sabihe Mitter
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Kohlnockerl mit Karotten-Orangen-Sauce

Zutaten fir 3 Personen: 250g Kohl, 250g Ricotta, 2 Eier,
100g geriebener Hartkdse, 120g Mehl, Salz, Pfeffer, Mus-
katnuss. Sauce: 1Zwiebel, 200g Karotten, 1Erdapfel, 200ml
GemUsebrihe, 1 Orange (Saft und etwas Schale), 2 EL
Walnussél, Ingwer

ZUBEREITUNG: Kohl waschen, Strunk wegschneiden und
in kochendem Wasser ca. 7 Min. blanchieren. Kalt ab-
schrecken, gut ausdricken und sehr fein hacken. Mit den
restlichen Zutaten vermischen und die Masse ca. 10 Min.
durchziehen lassen. Mit 2 Essloéffeln Nocken abstechen
(Masse soll auf dem Léffel Standhabenund nicht zerflie-
Ben, sonst noch Mehl zugeben) und in kochendem Salz-
wasser 10 Min. gar ziehen lassen. FUr die Sauce Karotten
und Erdapfel schdlen und in Wirfel schneiden. Zwiebel
fein hacken und in wenig Ol leicht anschwitzen. Karotten
und Erdapfel zugeben und mit Brihe sowie Orangensaft
knapp aufgieBen. Frischen Ingwer und Orangenschale
nach Geschmack dazu reiben und alles weichkochen.
Mit Salz, Pfeffer und Walnussél abschmecken und mit den
Nocken anrichten.

Bulgur-Gemuse uberbacken

Zutaten fir 4 Personen: 400 ml Wasser, 200 g Bulgur, 200 g
wdarziger Hartka@se, 150 g Melanzani, 120 g Zucchini, 1 Pa-
prika (oder GemUse nach Belieben) 1 Zwiebel, Chilipulver,
Suppenwdirze, Salz, Pfeffer, Kruter nach Belieben, Oliven-
6l zum Anbraten

ZUBEREITUNG: Wasser salzen, zum Kochen bringen, Bulgur
einrieseln lassen, 10-15 Min. kdcheln, bis das Wasser auf-
gesogen ist. K&se reiben, Gemuse in Wirfel schneiden,
Zwiebel und Krduter fein hacken. Olivendl erhitzen, Melan-
zani-Wurfel darin braten, bis sie weich sind, Zwiebel und
restliches GemUse zugeben, kurz mitrésten, Bulgur unter-
mengen, mit Chilipulver, SuppenwUrze, Salz und Pfeffer
wdirzen, in eine Auflaufform geben, mit Kdse bestreuen,
bei 200°C 15-20 Min. im Rohr Uberbacken, mit frischen
Krdutern bestreut servieren.

Pastinaken-Nuss-Gemuse

Zutaten 2 Personen: 300 g Pastinaken, 125 ml GemUse-
brihe, 50 g gehackte WalnUsse , 30 g Rosinen, 1 EL Butter,
1 EL Walnussél, etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Kréuter
nach Belieben

ZUBEREITUNG: Pastinaken schdlen, in Stifte schneiden.
Walnussél mit Butter erwdrmen, Pastinaken zugeben,
Suppe angieBen, Pastinaken weich dunsten. WalnUsse in
einer Pfanne résten, mit den Rosinen zum GemUse geben,
mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wirzen, mit frischen Kréu-
tern servieren.

Pasta mit Blaukrautpesto )

Zutaten fir 4 Personen: Zutaten: 400 g Bandnudeln, 2 rote
Zwiebeln, 1 Handvoll WalnUsse, Olivendl zum AndUnsten
und Betraufeln. Lila Pesto: 250 g Blaukraut, 125 ml Olivendl
80 g Parmesan, 30 g Pinienkerne, 1 Knoblauchzehe, 1 TL
Zucker, 1 TL Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG: Blaukraut putzen, Strunk entfernen, Blatter in
dUnne Streifen schneiden. Parmesan reiben. Pinienkerne

in einer Pfanne trocken résten, bis sie eine schéne braune
Farbe haben. Knoblauch grob hacken. Blaukraut, Oliven-
6l, Parmesan, Pinienkerne und Knoblauch fein purieren,
mit Zucker, Salz und Pfeffer wirzen. Pasta al dente kochen.
Zwiebel in Scheiben schneiden, in Ol andinsten, mit Salz
wilrzen. WalnUsse grob hacken. Pasta nach Belieben mit
Olivendl (oder geschmolzener Butter) befrdufeln, mit Lila
Pesto, Zwiebel und WalnUssen anrichten.

Kurbisrisotto

Zutaten fir 2 Personen: 475 ml GemusebrUhe, 150 g Reis,
150 g KUrbis, 65 ml WeiBwein, 65 ml Rahm, 4 EL frisch ge-
riebener Parmesan, 1 kleiner Zwiebel, 20 Safranf&den, Salz,
Pfeffer, Butter

ZUBEREITUNG: KUrbis schélen, Kerngehduse entfernen, Kir-
bis klein wirfelig schneiden. Zwiebel fein hacken, in Butter
anduinsten, Reis und Safran einrhren, mit GemUsebrUhe,
WeiBwein und Rahm abldschen, KUrbiswUrfel zugeben,
Risofto unter st&dndigem RUhren cremig einkochen, mit Salz
und Pfeffer wlrzen, kurz vor dem Servieren den geriebe-
nen Parmesan unterziehen.

Apfel-Birnen-Crumble

= p:
Zutaten fiir 6 Personen: 3 Apfel, 3 Bimen, 150g Walnusse, 50
+ 10g Zucker, 2 Pkg. Vanillezucker, 100g Butter, 150g Din-
kelmehl, 1/2 Zitrone, Salz, Kardamom, Zimt, etwas Zucker, 2
EL Butter
ZUBEREITUNG: Mehl mit Zucker, 1 Pkg. Vanillezucker und
einer Prise Salz vermischen. Kalte ButterwUrfel so lange
unterkneten bis ein krimeliger Teig entsteht. Diesen in
einer Frischhaltedose fur mind. 20 Min. in den KUhlschrank
stellen. Apfel und Birnen schélen, vierteln, entkernen und
in Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft und -schale ver-
mischen. Walnusse in einer Pfanne ohne Fett anrésten und
mit 3 EL Zucker bestreuen und karamellisieren lassen.Apfel
und Birnen in eine feuerfeste Schale schichten und 1 Pkg.
Vanillezucker und Gewurze darUber streuen. Die karamelli-
sierfen NUsse verteilen. Teig aus dem KUhlschrank nehmen
und Uber dem Obst und den NUssen zerkrUmeln und ver-
teilen. Mit kleinen Butterflocken bestreut im Ofen bei 180°C
ca. 40 Min. lang backen. Warm servieren.
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