bio&kostlich

Lieblingsrezepte fiir 2026

S Euer
O~ personliches
. Dankeschon

.~ zu Weihnachten

 grofde Auswahl an Rezepten

aus Schrot&Korn

» mit Kiichentipps und
Bio-Wissen

¢ in schickem Format

(125 x 125 mm)

* individuelle Gestaltung
moglich, z.B. mit einem
Eindruck oder einem
individuell gestalteten
Umschlag

* bis 31.08. Vorbestellpreis,

Preisvorteil: 11 Cent pro
Stiick

bio&kistlich

A N

SCHR
& KOR%T

W

Vegetarisch, vegan,

Lieblingsrezepte run

ZUTATEN
250 Dinkelmehl, Type 630 +
etwas 2um Verarbeiten
150 Butter,kalt,

KUCHENKNIGGE

Backofen vorheize

In den Rezepten empfehlen wi
Ofteren, den Backofen vorzuh
da wir nur dann genau angebel
kénnen, wann ein Gericht ferti
Grund dafiir: Je nach Modell u
Umgebungstemperatur brauch
kéfen unterschiedlich lange,

gewiinschte Temperatur zu er
Allerdings gehen durchs Vorhe
2u20 Prozent Energie verlorer

Die meisten Gerichte (auBer z.
findliche Teige wie Soufflé, Br
Biskuitteig) kinnen ohne Vorl
des Ofens zubereitet werden.

daraufverzichten, sollten Sie
dings bfters einen Blick in den

gewilrfelt +50 g
175 g Zucker

16

3saure Aipfel2.B. Boskoop.
6-8kleine Zwiebeln

(rote und braune)

100 mi Calvados oder
Apfelsaft

100 mi Wasser
Mark1Vanillestange

80 Blaue Kornblume (vegeta-
rischer Kase, &hnlich Gorgon-
20la)

n a

mittel _ 1Tartea2éom 40 Min.

Plus: ca. 201
ProPort
37keal; 5

Tarte Tatin mit Apfelund W
Zwiebel

1. Mehl, Butter, 75 g Zucker und Ei schnell zu
einem Teig verkneten. Luftdicht verschlossen
30 Min. im Kiihlschrank ruhen Lassen.

2. Apfel schilen, Kerngehéuse ausstechen.
Zwiebeln schilen. Beides quer halbieren.

3. Restlichen Zucker in einer ofenfesten Pfanne
unter Riihren mit einem Holzsffel bei mitt-
lerer bis hoher Hitze karamellisieren. Sehr
vorsichtig Calvados oder Saft zugieRen. 50
g Butter, Wasser und Vanille zugeben. Alles
5 Min. kicheln. Achtung: Die Fliissigkeit ist
sehr heiR!

4. Zwiebeln und Apfel mit der Schnittseite nach
unten in die Pfanne setzen. 3 Min. kicheln.

5. Teig mit Mehl auf PfannengréRe ausrollen.
Apfel und Zwiebeln mit dem Teig bedecken.
Mit einer Gabel einstechen. Auf der mittle-
ren Schiene bei 180 °C Umluft 18-20 Min.
backen. Etwas abkiihlen lassen.

6. Achtung! Es kann noch heife Fliissigkeit in
der Pfanne sein. GroRen Teller als Deckel auf-
setzen und mit Hilfe von Ofenhandschuhen
vorsichtig stiirzen. Kise auf die Tarte zupfen
und warm genieRen.

ofen werfen oder ei

Stébchenprobe machen, um zu priifen,

ob das Gericht gar beziehungsweise
der Teig fertig gebacken st.

Genussvolle Kundenbindung

saisonal -
d ums Jahr




Euer personliches
Dankeschon

Infos und Bestellung:

bio verlag - Telefon 06021-4489-150
vertrieb@bioverlag.de
www.bioverlag.de/biokoestlich

Mit einem selbst gestalteten ol pinanen. Vel B
Umschlag wird bio&kostlich S Emn
einzigartig

« Umschlagseiten auBen (2 Seiten): 340 Euro

» Umschlagseiten aufRen +innen (4 Seiten): 680 Euro
« vierfarbig, ab 1.000 Stiick

« Bestellungen miissen bis 31.08. vorliegen.

oll lec\fe;‘;'. R 4
Voll Bio.

Mehr als 60 Rezeptideen

VoliCorner |Bio

EDITORIAL

Mit einem Firmeneindruck
wird bio&kostlich zu eurer
Visitenkarte

* Platzierung Umschlagseite innen

* schwarz-weiB, ab 200 Stiick: 43,50 Euro
* vierfarbig, ab 200 Stiick: 129,50 Euro , 4
» Bestellungen miissen bis 31.08. vorliegen. "'K.W

Konditionen
Menge 30 40 110 200 300 500 1.000 1.500 2.000
(St[ick) bis 100 bis 190 bis 290 bis 490 bis 990 bis 1.490 bis 1.990 bis 3.990
Vorbestellpreis* 1,67 1,51 1,44 1,40 1,34 1,32 1,29 1,22 1,18
Preis * ab 01.09. 1,78 1,62 1,55 1,51 1,45 1,43 1,40 1,33 1,29

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

bio&kostlich 2026 wird in 10er Einheiten bestellt und geliefert.

Die Mindestbestellmenge betragt 30 Stiick. Versandkosten pro Paket: 4,95 Euro.
Lieferbar ab 15.11.2025




