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20.12.2021- 01.01.2022 ... bringts

Viele von Ihnen sind in diesem Jahr zu den KW51 (2.12. - 26.12.2021):

Weihngchfsfeierfogen nicht im Urlaub, sondern o[les b|eibT wie ge_hobT, gs entfallen keine Lieferungen.

machen es sich zu Hause gemUtlich. Deshalb Die Deadlines bleiben wie gehabt.

wollen wir Sie in diesem aussergewohntlichen KW52 (27.12.2021 - 02.01.2022):

Jahr auch zwischen den Weihnachtsfeiertagen  gich in dieser Woche gib‘r.es KEINE Ar.'wderungen.

kulinarisch verwdhnen. Die Deadlines bleiben wie gehabt.

Bitte aber beachten, dass die Deadlines im-

mer gleich bleiben, die verschieben sich nicht me (03.01. - 09-01-2Q22)3 . .

und das Kundentelefon am 24.12.2021 und am " digser Woche kommen die Montag-Dienstag-Mitt-
woch- Lieferungen wie gewohnt, die Donnerstag und

31.12.2021 NICHT besetzt ist. Freitag-Lieferung kommen jeweils einen Tag spéter.
Auch in dieser Woche bleiben die Deadlines wie gehabt.
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Wieder geht ein furbulentes Jahr, mit vielen Einschrankungen, Neuerungen und vielleicht auch versdnliche
Verdnderunge dem Ende zu. Wie im lefzten Jahr, haben wir auch heuer wieder eine Bitte an Euch, denn wir
wollen ja so rasch wie moglich ein bisschen ,,Normalitat” wieder in unseren Alltag bringen.

Testen Sie sich vor dem Familienfest, denn so schitzen Sie Ihre Familien und auch sich selber.

Auch bei uns, hat sich im vergangenen Jahr einiges getan, Positives, wie auch Negatives. Im J&nner hat uns
Frau Diewald-Kunstfeld nach 16 Jahren verlassen und wir haben nach 2 Anldufen wieder einen ganz tollen
Ersatz fur sie gefunden.

Leider ist einer unserer Mitarbeiter im letzten Jahr verstorben, was natirlich auch eine Wunde hinterldsst.
Nachdem aber seine Frau nun ganz suBe Zwillinge zur Welt gebracht hat, lebt ein Teil von ihm in ihnen wei-
fer.

Nun ist es Zeit, dass wir uns auf diesem Wege fur lhre Treue und auch Verstdndnis, wenn etwas mal nicht so
gelaufen ist wie es sein sollte, bedanken und freuen uns auf ein neues Jahr mit Ihnen.

In diesem Sinne winschen wir Ihnen und lhren Lieben ein frohes Weihnachtsfest und einen guten Rutsch in
ein gesundes, neues Jahr.

Alles Liebe wunschen Ihnen das ganze Biomitter-Team sowie Wolfgang und Sabine Mitter
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... bringts

Saverkrautlasagne

Zutaten fir 4 Personen: 300 g Sauerkraut, 120 g Speck, 500
ml Milch, 240 g Lasagneplatten, 100 g Parmesan gerieben,
80 g Butter, 40 g Mehl, 2 Zwiebeln, 1 EL Butterschmailz, 1 TL
Ol, Salz und Pfeffer, Kréuter, frische

ZUBEREITUNG: Zwiebeln schlen, hacken und in Butter-
schmalz andUnsten. Das Sauerkraut zufigen und ca. 30
Min. garen. Den Speck wirfeln, im Ol anbraten und zum
Kraut geben, salzen und pfeffern. Den Ofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen. FUr die SoBe 40 g Butter zer-
lassen, Mehl darin anschwitzen, Milch zufGgen und 10 Min.
kdécheln lassen. Abwechselnd Nudeln, SoBe, Sauerkraut
und Parmesan in eine gefettete Auflaufform schichten. Mit
SoBe und Ké&se abschlieBen. Die Ubrige Butter in Fibckchen
darauf setzen. Die Lasagne 30 Min. backen.

Mit ein paar frischen Krdutern garniert servieren.

Pastinaken-Dattel-Salat

Zutaten fiir 4 Personen: 6 mittelgroBe Pastinaken, 24
Datteln entkernt, 2 EL Zitronensaft, 1 EL Zucker braun, 100
ml griechischer Joghurt

ZUBEREITUNG: Die Pastinaken putzen, schdlen und grob
reiben. Die Datteln in kleine StUcke schneiden und zu den
Pastinaken geben. Joghurt, Zucker und Zifronensaft ver-
mengen und so lange rohren, bis der Zucker sich aufgeldst
hat. Sollfe das Dressing durch den Joghurt noch zu fest
sein, noch etwas Zitronensaft dazu geben. Das Dressing
unter Pastinaken und Datteln heben und gut gekihlt
servieren!

Endivien-Orangen-Salat

Zutaten fir 4 Personen: 4 Handvoll Endiviensalat, 1 Apfel,

1 Orange, 4 EL Sonnenblumenkerne. Dressing: 2 Orangen,
gepresst, 6 EL milden Essig, 2 EL O, Salz und Pfeffer
ZUBEREITUNG: Den Endiviensalat in Streifen schneiden und
waschen. Den Apfel waschen und wurfeln. Die Orange
waschen und wurfeln. Wer mag, rostet die Sonnenblumen-
kerne in einer Pfanne ohne Fett. Das Dressing aus den
angegebenen Zutaten herstellen, abschmecken und vor
dem Servieren Uber den Salat geben.

Kohlrabi in Parmesan-Panade

Zutaten fiir 2 Personen: 1 Kohlrabi, 1 Tasse Mehl, 1 Ei, 50 g
Parmesan gerieben, Krduter nach Belieben, 15 g Brosel,
Salz, Paprikapulver, etwas Ol zum Braten

ZUBEREITUNG: Den Kohlrabi dunn schdlen und in ca. 1-2
cm dicke Scheiben schneiden. FUr die Panade Teller mit
Mehl, im zweiten Teller das Ei verquirlen und eine Prise Salz
dazugeben, im dritten Teller den Parmesan, Kréuter, Salz, 1
etwas Paprika und die Brosel vermischen.
Kohlrabischeiben erst im Mehl wenden, anschlieBend im Ei
und zum Schluss in der Parmesan-Krduter-Panade wen-
den. Diese gut andricken. In einer Pfanne mit etwas Ol
den panierten Kohlrabi bei mittlerer Hitze leicht goldbraun
anbraten und dann ca. 30 min im vorgeheizten Ofen bei
150°C backen oder bei sehr niedriger Hitze den Kohlrabi
ca. 30 min in der Pfanne braten.

Dazu passt super zu Salat, Kartoffeln und Kr&utersauce.

Brokkoli-Kartoffel-Curry

Zutaten 4 Personen: 750 g Kartoffeln, 500 g Brokkoli, 1 Zwie-
bel, 2 EL Ol, 400ml Kokosmilch, 400 ml Gemusebrihe, 1 EL
Currypaste rot, 100 g rotfe Linsen, Salz

ZUBEREITUNG: Kartoffeln waschen, schdlen und wurfeln.
Brokkoli putzen, waschen und in Réschen teilen. Zwiebeln
schdlen und fein wirfeln. Ol erhitzen, Zwiebel und Kar-
toffeln kurz anbraten. Currypaste, Kokosmilch und Ge-
mUsebrUhe zufigen. Alles zugedeckt ca. 10 Min. kécheln
lassen. Brokkoli und Linsen unterrGhren und weitere 10 Min.
kdcheln lassen. Mit Reis servieren.

Apfelringe gebacken mit Zimtzucker

Zutaten fir 4 Personen: 1 Ei, ca. 100g Mehl, ca. 100ml
Milch, 4 Apfel, Salz, Zucker, Zimt, ev. etwas Rum, But-
ter(schmalz) zum Backen

ZUBEREITUNG: Ei in eine Schussel schlagen, abwechselnd
das gesiebte Mehl und die Milch einrGhren bis der Teig
schén dickfiUssig ist. Eine Prise Salz einrUhren. Apfel
waschen, Kerngehduser herausschneiden (oder mit
einem Apfelausstecher entfernen) und in etwa 2 cm dicke
Scheiben schneiden.Die Ringe mit etwas Zucker bestreu-
en, eventuell mit Rum betrdufeln und kurz stehen lassen.
In einer hohen Pfanne reichlich Butter(schmalz) zerlassen.
Die Apfelringe sollten darin schwimmen. Apfelringe in den
Teig tauchen und im heiBen Fett ausbacken, bis sie schén
goldbraun sind. Ringe herausnehmen und abtropfen las-
sen. Mit Zimt- und Zuckermischung bestreuen.
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