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Vegetarisch, vegan, saisonal – 

Lieblingsrezepte rund ums Jahr

Ich 
lese, 

kaufe, 
koche 

bio.
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Kleines Geschenk mit großer Wirkung

• über 60 leckere Rezepte aus 
Schrot&Korn auf 168 Seiten

• mit persönlichen Küchentipps
• in schickem Format 

(125 x 125 mm)
• individuelle Gestaltung 

möglich, z.B. mit einem 
Eindruck oder einem individuell 
gestalteten Umschlag

• bis 31.8. Vorbestellpreis,
Preisvorteil: 11 Cent pro Stück

Himbeer-Biskuitrolle 

� Soße: Alle Zutaten in einen Topf (geschlossener 

Deckel) bei mittlerer Temperatur 10 Minuten leise 

köcheln lassen. Himbeeren durch ein feines Sieb 

streichen.Rückstände im Sieb gut auspressen. 

� Backofen auf 190 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. 

� Biskuit: Mehl, Stärke und Backpulver mischen. 

Zucker, Salz und Eier in einer Schüssel mit dem 

Handrührgerät (Schneebesen) 8–10 Min. cremig 

schlagen. Mehlmischung vorsichtig unterziehen. 

� Backpapier mit Hilfe der Butter auf dem Back-

blech „festkleben“. Biskuitteig gleichmäßig auf 

dem Blech ausstreichen. Teig für 7–9 Minuten 

auf mittlerer Schiene hellgelb backen. 

� Ein sauberes Küchentuch mit 1 EL Zucker 

bestreuen. Biskuit auf das Küchentuch stürzen. 

Backpapier mit kaltem Wasser bepinseln und 

nach ca. 10 Sekunden vorsichtig abziehen. 

Biskuit mit dem Tuch sofort der Länge nach 

aufrollen, dann vollständig abkühlen lassen.

� Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen. 

Hälfte der Sahne beiseite stellen. Restliche Sah-

ne mit der Hälfte der Himbeersoße verrühren. 

� Abgekühlten Biskuit vorsichtig ausbreiten. 

Himbeersahne darauf gleichmäßig verteilen. 

Hälfte der Himbeeren darauf streuen und Biskuit 

mit Hilfe des Küchentuchs aufrollen. Rolle mit 

restlicher Sahne bestreichen. Restliche 

Himbeeren und Himbeersoße darauf verteilen, 

mit Minzblättchen bestreuen.

Zutaten
SOSSE 

250 g Himbeeren

50 g Rohrzucker

50 ml Wasser

BISKUIT

60 g Mehl · 45 g Speisestärke

1 TL Backpulver

90 g Rohrzucker · Prise Salz

3 Eier
etwas Butter zum Kleben des 

Backpapiers

1 EL Zucker

FÜLLUNG 

500 ml Schlagsahne

2 Päckchen Sahnesteif

2 EL Rohrzucker

500 g Himbeeren  

1–2 Handvoll Minzblättchen

Himmlisch
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s Mittel | 10 Kuchentücke

z Zubereitungszeit: 

50 Minuten + Kühlzeit 

c Pro Portion: 315 kcal; 5 g E, 

18 g F, 35 g KH
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Bleibt das ganze Jahr bei euren 
Kund:innen präsent !

bio köstlich
Lieblingsrezepte für 2024

 Jetzt bestellen!

Himbeer-Biskuitrolle 

� Soße: Alle Zutaten in einen Topf (geschlossener 

Deckel) bei mittlerer Temperatur 10 Minuten leise 

köcheln lassen. Himbeeren durch ein feines Sieb 

streichen.Rückstände im Sieb gut auspressen. 

� Backofen auf 190 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. 

� Biskuit: Mehl, Stärke und Backpulver mischen. 

Zucker, Salz und Eier in einer Schüssel mit dem 

Handrührgerät (Schneebesen) 8–10 Min. cremig 

schlagen. Mehlmischung vorsichtig unterziehen. 

� Backpapier mit Hilfe der Butter auf dem Back-

blech „festkleben“. Biskuitteig gleichmäßig auf 

dem Blech ausstreichen. Teig für 7–9 Minuten 

auf mittlerer Schiene hellgelb backen. 

� Ein sauberes Küchentuch mit 1 EL Zucker 

bestreuen. Biskuit auf das Küchentuch stürzen. 

Backpapier mit kaltem Wasser bepinseln und 

nach ca. 10 Sekunden vorsichtig abziehen. 

Biskuit mit dem Tuch sofort der Länge nach 

aufrollen, dann vollständig abkühlen lassen.

� Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen. 

Hälfte der Sahne beiseite stellen. Restliche Sah

ne mit der Hälfte der Himbeersoße verrühren. 

� Abgekühlten Biskuit vorsichtig ausbreiten. 

Himbeersahne darauf gleichmäßig verteilen. 

Hälfte der Himbeeren darauf streuen und Biskuit 

mit Hilfe des Küchentuchs aufrollen. Rolle mit 

restlicher Sahne bestreichen. Restliche 

Himbeeren und Himbeersoße darauf verteilen, 

mit Minzblättchen bestreuen.

Zutaten
SOSSE 

250 g Himbeeren

50 g Rohrzucker

50 ml Wasser

BISKUIT

60 g Mehl · 45 g Speisestärke

1 TL Backpulver

90 g Rohrzucker · Prise Salz

3 Eier
etwas Butter zum Kleben des 

Backpapiers

1 EL Zucker

FÜLLUNG 

500 ml Schlagsahne

2 Päckchen Sahnesteif

2 EL Rohrzucker

500 g Himbeeren  

1–2 Handvoll Minzblättchen

s Mittel | 10 Kuchentücke

z Zubereitungszeit: 

50 Minuten + Kühlzeit 

c Pro Portion: 315 kcal; 5 g E, 

Mexikanische 
Avocadosuppe

� Reis nach Packungsangabe in Salzwasser garen 

und gut abtropfen lassen.

� Zwiebel in feine Streifen schneiden und mit dem 

Mehl vermischen. Öl in einer Pfanne erhitzen. 

Mehl von den Zwiebeln abklopfen. Zwiebeln im 

heißen Öl goldbraun braten, herausnehmen und 

auf Küchenpapier abtropfen lassen. 

� Ingwer und Knoblauch fein hacken. Karot-

te längs in sehr feine Streifen hobeln oder 

schneiden. Lauch in 1 cm dicke Ringe schneiden. 

2 Limetten halbieren und den Saft auspressen. 

Dritte Limette in feine Scheiben schneiden. 

� Avocado halbieren. Fruchtfleisch aus der Schale 

lösen und in 2 cm große Würfel schneiden. Mit 

dem Limettensaft mischen. 2 EL Öl in einem Topf 

erhitzen. Ingwer und Knoblauch mit dem Lauch 

darin 2 Minuten anbraten. Gemüsebrühe zuge-

ben. Aufkochen und 5 Minuten köcheln lassen. 

Karotten zugeben und weitere 4 Minuten kö-

cheln lassen. Reis, Avocado (mit dem Limetten-

saft) und 3 EL Öl untermischen. Mit Salz würzen.

� Suppe erhitzen, aber nicht mehr kochen. 

Limettenscheiben dazugeben. Korianderblätter 

abzupfen und über die Suppe streuen. Nach 

Belieben mit Chiliflocken würzen.

Zutaten
250 g roter Camargue-Reis 

1 Zwiebel

3 EL Mehl (nach Belieben)

100 ml Bratöl

20 g frischer Ingwer

1 Knoblauchzehe

250 g Karotte

150 g Lauch

3 Limetten

1,5 reife Avocados

5 EL Olivenöl

1 l Gemüsebrühe

Salz 
½ Bund Koriander

getrocknete Chiliflocken

Einfach 
gut
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s Leicht | 4 Portionen

z Zubereitungszeit: 

ca. 40 Minuten 

c Pro Portion: 595 kcal; 9 g E, 

30 g F, 67 g KH
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Mit einem selbst gestalteten Umschlag 
wird bio köstlich einzigartig

• Umschlagseiten außen + innen (4 Seiten): 680 Euro
• Titel- und Rückseite (2 Seiten): 340 Euro
• vierfarbig, ab 1.000 Stück
• Bestellungen müssen bis 31.8.  vorliegen. 

Mit einem Firmeneindruck wird 
bio köstlich zu Ihrer Visitenkarte

• Platzierung Umschlagseite innen
• schwarz-weiß, ab 200 Stück: 43,50 Euro 
• vierfarbig, ab 200 Stück: 129,50 Euro
• Bestellungen müssen bis 31.8. vorliegen.

Liebe Leserin, lieber Leser,
probieren Sie auch so gerne Rezepte aus Schrot&Korn aus? Ich auch. Leider sehen die Gerichte bei mir nie so perfekt aus wie auf den Fotos. Aber die stammen ja auch von Profis – unseren erfahrenen Rezept- und Foto-Teams. Für diese Ausgabe von bio köstlich haben wir sie kurz interviewt und nach dem fotogensten Gemüse gefragt. Vielleicht versuche ich‘s mal damit. 

Und wenn auch das nicht gelingt: Sobald meine Kinder fragen, wann ich für sie ihren Lieblingskuchen backen kann oder ob noch was vom selbstgemachten Gelee übrig ist, dann weiß ich wieder, dass es aufs Aussehen allein nicht ankommt ...
Viel Freude mit unseren Rezepten und viele köstliche Momente wünscht Ihnen 

Jutta Koch

Haben Sie auch einen Küchentipp, den Sie mit uns teilen möchten? 
Ich bin neugierig! 
Schreiben Sie mir gerne an biokoestlich@bioverlag.de Dann sind auch Sie im nächsten bio köstlich dabei.
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Vielen Dank für Ihre Treue und ein gutes Jahr 202wünscht Ihnen Ihr Naturhausteam

Augsburger Str. 17 - 86720 Nördlingen
info@naturhaus-noerdlingen.dewww.naturhaus-noerdlingen.deTel. 09081-24343  Fax. -1800

Öffnungszeiten:Mo. – Fr. 9:00 bis 18:30Sa.  9:00 bis 13:30
130 mm
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Schrot und Korn      Kunden Nr.    27482
Firmeneindruck     07/2016     Naturhaus

Ab sofort in derAugsburger Straße. 17

Mo – Fr 9:00 – 18.00 | Sa 9:00 – 13:30 | Tel. 09081 - 24 343 | www.naturhaus-noerdlingen.de

65

27482
Brettermarkt
Nördlingen
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27482 naturhaus ihr bioladen

Euer persönliches 
Dankeschön

* Euro/Preise für weitere Mengen auf Anfrage. Alle Preisangaben zzgl. MwSt.

Menge 
(Stück)

30 40
bis 100

110
bis 190

200
bis 290

300 
bis 490

500 
bis 990

1.000
bis 1.490

1.500
bis 1.990

2.000
bis 3.990

Vorbestellpreis* 1,67 1,51 1,44 1,40 1,34 1,32 1,29 1,22 1,18

Preis * ab 1.9. 1,78 1,62 1,55 1,51 1,45 1,43 1,40 1,33 1,29
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Lieblingsrezepte  für 2021

...mit Liebe und 
besten Zutaten.

Köstliche 
Rezepte...
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Vegane & vegetarische 

Lieblingsrezepte für 2023

Viel Freude mit unseren Rezepten und viele köstliche Momente 

info@naturhaus-noerdlingen.dewww.naturhaus-noerdlingen.deTel. 09081-24343
Öffnungszeiten:Mo. – Fr. 9:00 bis 18:30Sa.  9:00 bis 13:30

Liebe Leserin, lieber Leser,

probieren Sie auch so gerne Rezepte aus Schrot&Korn 
aus? Ich auch. Leider sehen die Gerichte bei mir nie so 
perfekt aus wie auf den Fotos. Aber die stammen ja auch 
von Profis – unseren erfahrenen Rezept- und Foto-Teams. 
Für diese Ausgabe von bio köstlich haben wir sie kurz 
interviewt und nach dem fotogensten Gemüse gefragt. 
Vielleicht versuche ich‘s mal damit. 

Und wenn auch das nicht gelingt: Sobald meine Kinder fragen, wann 
ich für sie ihren Lieblingskuchen backen kann oder ob noch was vom 
selbstgemachten Gelee übrig ist, dann weiß ich wieder, dass es aufs 
Aussehen allein nicht ankommt ...

Viel Freude mit unseren Rezepten und viele köstliche Momente 
wünscht Ihnen 

Jutta Koch

Haben Sie auch einen Küchentipp, den Sie mit uns teilen möchten? 
Ich bin neugierig! 
Schreiben Sie mir gerne an biokoestlich@bioverlag.de 
Dann sind auch Sie im nächsten bio köstlich dabei.

1

BK Innenteil Editorial 2023_881517.indd   1 13.06.2022   14:12:51

Ihr Bio-Lieferservice

seit 1985
Wir packen vorrangig 

regionales und saisonales 

Obst und Gemüse.

Wir haben ein umfangreiches 

Bio-Naturkost-Sortiment.

Wir bringen Ihren Einkauf

in umweltfreundlichen

Mehrwegkisten.

Wir liefern die Kisten

CO2-neutral 

bis vor Ihre Türe.

Amperhof Ökokiste GmbH & Co. KG DE ÖKO 006     Fax 08142 18854

 Jetzt bestellen!Infos und Bestellung: 
bio verlag · Telefon 06021-4489-150
vertrieb@bioverlag.de
www.bioverlag.de/biokoestlich

Konditionen

bio köstlich 2024 wird in 10er Einheiten bestellt und geliefert. 
Die Mindestbestellmenge beträgt 30 Stück. Versandkosten pro Paket: 4,95 Euro.
Lieferbar ab 15.11.2023
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