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S‘BIOBLATTL

„Begrüße das neue Jahr vertrauensvoll und ohne Vorurteile,
dann hast Du es schon halb zum Freunde gewonnen“

Novalis (1772-1801)

Darüber hinaus wollen wir Ihnen (und auch uns) noch viel
Glück, Gesundheit und Freude für 2024 wünschen!

Mit den Kisten, in denen Gemüse drinnen ist, kommen auch die richtigen 
Glücksbringer mit: Babykräuterseitlinge

Sie sind eine kleinere Variante der Kräuterseitlinge, die sich durch ihre zarte 
Textur und ihren milden, nussigen Geschmack auszeichnen. Sie eignen sich 
hervorragend für Salate, Suppen, Pfannengerichte und andere kulinarische 
Kreationen. Die Kräuterseitlinge lassen sich gut züchten und haben daher 

das ganze Jahr über Saison. 
Vorsichtig in ein feuchtes Tuch gewickelt, und im Kühlschrank aufbewahrt, 

halten sie bis zu einer Woche. Frisch schmecken die Kräuterseitlinge aber am 
besten.

Auch einfrieren ist möglich. die rohen Pilze schneiden, portionieren und ab ins 
Gefrierfach… haltbar bis zu 8 Monaten!
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LIEFERTAGVERSCHIEBUNG 
in der Woche 01 (01.01.-07.01)

wir liefern in dieser Woche wie folgt:
Montag-Lieferungen werden am 

Dienstag (02.01.) zugestellt
Dienstag-Lieferungen werden am 

Mittwoch (03.01.) zugestellt
Mittwoch-Lieferungen werden am 

Donnerstag (04.01.) zugestellt 
Donnerstag-Freitag-Lieferungen 

am Freitag (05.01) zugestellt
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Angebratene Kräuterseitlinge: 

20 dag Babykrauterseitling
2 Knoblauchzehen
1 kleine rote Zwiebel
Öl
Salz 
Pfeffer
Thymian
Geschälten gehackten Knoblauch und ge-
schälten geschnittenen Zwiebel in Öl
Kurz andünsten, die geputzten (nicht 
gewaschenen! )geschnittenen  Pilze
Pilze dazugeben und ca 10 Minuten 
anbraten. Anschließend würzen und sofort 
verspeisen!

Eierpizza mit Mangold 

Den Mangold waschen und nudelig schneiden
Öl in der Pfanne erhitzen und den 

geschälten und gehackten Knoblauch, sowie den geschälten und geschnittenen Zwiebel an-
rösten. Mangold zugeben (die Stiele kann man ein bisschen vordünsten damit dann alles gleich-
zeitig gut weich wird), salzen, weich dünsten. Wenn der Mangold fertig ist die versprudelten Eier 

darüber gießen und Tomatenscheiben drauflegen. Nun einen Deckel darauflegen, die Eier lang-
sam stocken lassen, nachwürzen, fertig.

Dazu essen wir Kartoffeln. 

Mahlzeit! 

Ca 40 dag Mangold
2 Knoblauchzehen
1 mittlere Zwiebel
5 Eier 
Tomaten
Öl 
Salz
Pfeffer


