Kulinarische
Weihnachtsgeschenke

*ROSTUCHE KLEINIGKEITEN, DIE vON HERZEN KOMMEN

Mit der Vorweihnachtszeit kommt auch die Vorfreude. Doch Hand aufs Herz: Wie oft lan-
den in dieser besonders stimmungsvollen Zeit noch schnell gekaufte Last-Minute-
Geschenke unter dem Baum, die weder persénlich noch nachhaltig sind?

Mit selbst gemachten kulinarischen Présenten wird aus ,Ich musste noch schnell was
besorgen® ein liebevolles ,,Ich habe an dich gedacht®. Ein Glas mit selbst geriihrter
Kostlichkeit, eine hiibsch gefiillte Flasche oder ein kleines Packchen aus der Kiiche
erzzghlen immer eine Geschichte: von der Zeit, die man sich genommen hat, von guten
Zutaten, von Achtsamkeit im oft hektischen Advent.

In unserer neuen Serie méchten wir genau dazu inspirieren: zu kulinarischen Weih-
nachtsgeschenken, die man nicht im Regal findet, sondern in der eigenen Kiiche zaubert.
Wir zeigen dir, wie aus wenigen, liebevoll ausgewzhlten biologischen Zutaten feine

Mitbringsel entstehen, die den Gaumen erfreuen und Augen zum Leuchten bringen.

Viel Freude beim Riihren, Verfeinern und Verschenken!

DATTELAUFSTRICH MIT STERN

150g Datteln AYURVEDA ENERGIEKUGELN

1 Knoblauchzehe 100¢g Rapunzel Ayurveda Porridge
300g Frischkése 8 frische Datteln

150g Sauerrahm 2 EL Kokosol

50¢g Créme fraiche . .
2 TL Currypulver Datteln entkernen und klein schneiden.

Y TL Salz, Pfeffer gemahlen Alles mit warmen Hénden gut mischen und
Kugerl kneten.
Datteln entkernen, Knoblauch schalen und
beides zerkleinern. Frischkase, Sauerrahm, Creme
fraiche, Curry, Salz und Pfeffer zugeben. Alles
miteinander verriihren und abschmecken. Einen
Stern-Keksausstecher auf ein Stiick Backpapier
legen, mit dem Stanleymesser nachziehen. Den
Stern auf den Aufstrich legen und sanft andrii-
cken. Den Rand mit dem Currypulver be-
streuen und den Stern wieder abziehen.

Tipp: Verschenke die leckeren Kugeln in einem
nett verzierten Trinkglas. (Obige Menge ist
perfekt fur ein 200 ml-Glas).

* Vi€ WAR'S MiT EiNEM LORKSHOP BE] UNS?




SUSSKARTOFFEL-SUPPE

3 PERSONEN 45 MINUTEN

300¢ SiiBkartoffeln

1 Zwiebel

250ml Gemiisebriihe
125ml Kokosmilch

2 Knoblauchzehen

1 EL Erdnussél

Y2 TL Thai Curry Paste
1 EL Erdniisse, geréstet
Ingwerpulver

Salz

Pfeffer

ACHTUNG LIEFE
VERSCHIEBU?JG;

egen des Feiertags am

kommenden Montag

verschieben si
um einen Ty

FLEISCH & FISCH

WILDHENDERL, BIOHOF LANG, PETTENBACH

Auslieferung: 9. - 13. Dezember (KW 50)
Bestellung bis Fr, 5. Dez.

001847 Wildhenderl, ca. 1,5kg € 16,50/kg

www.biohof.atfleisch-fisch

www.biohof.at | Tel. +43 7272-2597 | dieBiokiste@biohof.at
Preisanderungen & Druckfehler vorbehalten, Fotos: Biohof Achleitner, freepik.com

TAGS-

ch alle Liefery
g nach hinte,

MEHR SUPPEN &

WINTERLICHE REZEPTE:

www.biohof.at/rezepte

.

SuiBkartoffeln schilen und in kleine Stiicke
schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen fein
hacken. Zwiebelstiicke in einem Topf mit Ol
anbraten, SiiRkartoffelwiirfel, Knoblauch und
Curry Paste zugeben, andiinsten lassen und
dann mit der Gemtisebriihe abléschen.
AnschlieBend bei mittlerer Hitze weichkochen.

Kokosmilch beigeben und purieren. Mit Salz,
Pfeffer und Ingwer abschmecken.

Erdniisse hacken und dariiberstreuen.

Fiirs .
Nikolaussackerl

*WEiL AUCH DER ~iK-OLAUS AUF 810 STEHT

Diese Woche in deiner Biokiste:

d Krampusapfel
Erdniisse
Clementinen

Kokosmilch

L, . €xtra F
21 de noix de coco
J

Ha,.

AUS UNSEREM BIO-KULINARIUM

g mochy
9.-13. DEZEMBER
017255 Kirbiscremesuppe mit Ingwer ~ 410ml € 5,90
017257 Linsencurry 410ml € 6,80
ngen 017278 Hascheeknédel 4 Stk.400g € 8,29
017276 Erdapfelgratin 400g € 9,90

15. - 24. DEZEMBER - FURS WEIHNACHTSMENU
Cremige Topinambursuppe

Rindsragout in fruchtiger Cranberry-Rotweinsauce
Blaukraut im Glas

Frisch 1-2 Tage

Erdapfel-Maroniknodel
Serviettenschnitten mit Kiirbis & Walnuss
Winterlicher Birnen-Zwetschenstrudel mit Marzipan

haltbar oder
einfrierent

Achleitner
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