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Vegetarisch, vegan, saisonal –  

Lieblingsrezepte rund ums Jahr

11
2024

www.schrotundkorn.de

KICK-START AM MORGENInstant-Kaffees von kräftig über halbstark bis verführerisch

EINKAUFEN IM ORIGINALWarum der Bio-Laden  die bessere Wahl ist

BENNO FÜRMANNDer Schauspieler über seine Liebe zur Natur 

BIO LEBEN, BIO LIEBEN.

Wir lieben 
Käse 

Von herzhaft bis süß – Rezepte zum Genießen

EIN DANKESCHÖN    VON IHREM BIO-LADEN

JETZT  
ABSTIMMEN !
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Ich 
lese, kaufe, koche  bio.
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Backofen vorheizen – ja oder nein? 
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In den Rezepten empfehlen wir des 
Öfteren, den Backofen vorzuheizen, 
da wir nur dann genau angeben 
können, wann ein Gericht fertig ist. 
Grund dafür: Je nach Modell und 
Umgebungstemperatur brauchen Bac-
köfen unterschiedlich lange, um die 
gewünschte Temperatur zu erreichen. 
Allerdings gehen durchs Vorheizen bis 
zu 20 Prozent Energie verloren.

Die meisten Gerichte (außer z.B. emp-
findliche Teige wie Soufflé, Brand- und 
Biskuitteig) können ohne Vorheizen 
des Ofens zubereitet werden. Wenn Sie 
darauf verzichten, sollten Sie aller-
dings öfters einen Blick in den Back-
ofen werfen oder eine sogenannte 
Stäbchenprobe machen, um zu prüfen, 
ob das Gericht gar beziehungsweise 
der Teig fertig gebacken ist.  
 

Unsere Zeitangaben sind dann nicht 
mehr verbindlich.
 
Wer sich fürs Vorheizen entscheidet, 
sollte darauf achten, dass der Ofen 
leer ist. Damit nicht unnötig Energie 
zum Aufheizen eines Backblechs oder 
Rosts verschwendet wird.

Energie lässt sich auch sparen, indem 
man den Backofen 5 bis 10 Minuten vor 
Ende der Backzeit ausschaltet und die 
Restwärme nutzt.
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Tarte Tatin mit Apfel und  
Zwiebel
1. Mehl, Butter, 75 g Zucker und Ei schnell zu 

einem Teig verkneten. Luftdicht verschlossen 
30 Min. im Kühlschrank ruhen lassen. 

2. Äpfel schälen, Kerngehäuse ausstechen. 
Zwiebeln schälen. Beides quer halbieren.

3. Restlichen Zucker in einer ofenfesten Pfanne 
unter Rühren mit einem Holzlöffel bei mitt-
lerer bis hoher Hitze karamellisieren. Sehr 
vorsichtig Calvados oder Saft zugießen. 50 
g Butter, Wasser und Vanille zugeben. Alles 
5 Min. köcheln. Achtung: Die Flüssigkeit ist 
sehr heiß! 

4. Zwiebeln und Äpfel mit der Schnittseite nach 
unten in die Pfanne setzen. 3 Min. köcheln.

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

6. Achtung! Es kann noch heiße Flüssigkeit in 
der Pfanne sein. Großen Teller als Deckel auf-
setzen und mit Hilfe von Ofenhandschuhen 
vorsichtig stürzen. Käse auf die Tarte zupfen 
und warm genießen. 

ZUTATEN
250 g Dinkelmehl, Type 630 + 
etwas zum Verarbeiten 
150 g Butter, kalt,  
gewürfelt + 50 g für den Belag 
175 g Zucker 
1 Ei  
3 saure Äpfel z.B. Boskoop
6–8 kleine Zwiebeln  
(rote und braune)  
100 ml Calvados oder  
Apfelsaft   
100 ml Wasser 
Mark 1 Vanillestange   
80 g Blaue Kornblume (vegeta-
rischer Käse, ähnlich Gorgon-
zola)

	 	 
mittel 1 Tarte ø 24cm  40 Min.
Plus:  ca. 20 Min. Backzeit
Pro Portion bei 12 Stücken:  
337 kcal; 5 g E, 17 g F, 34 g KH
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 Jetzt  bestellen!

Euer  
persönliches  
Dankeschön  

zu Weihnachten

•	 große Auswahl an Rezepten  
aus Schrot&Korn

•	 mit Küchentipps und 
Bio-Wissen

•	 in schickem Format  
(125 x 125 mm)

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

•	 bis 31.08. Vorbestellpreis, 
Preisvorteil: 11 Cent pro 
Stück



Liebe Leserin, lieber Leser,
sind Sie neugierige Anfängerin am Herd oder erfahrener Kochkünstler? Wunderbar: Dann haben wir was für Sie! Mit Rezepten aus unserem Bio-Magazin Schrot&Korn kön-nen Sie sich und liebe Gäste verwöhnen, die genussvoll fleischlos essen möchten. 

Wer einkauft weiß es, wer zum ersten Mal in die bunte Welt der Bio-Lebensmittel eintaucht, dem sei empfohlen: Alles über vollwertige Getreide bis hin zu aromatischen Gewürzen bekommen Sie im Bio-Laden. Dem Einkaufsort, an dem man nicht nach Bio suchen muss.
Viel Freude beim Entdecken und Genießen! 
Ihre 

Andrea Giese-Seip

EDITORIAL

Auf facebook.com:
/schrotundkorn

Unser Web-Auftritt:   www.schrotundkorn.de
Unser Newsletter: 

www.schrotundkorn.de/
newsletter

Inspirieren lassen  
auf Instagram:  

@schrotundkorn

Rezepte und mehr:  
www.pinterest.de/

schrotundkorn
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FRISCHE • REGION • NATURSCHUTZ
Vielen Dank für Ihre Treue und alles Gute im ganzen Jahr wünschen ihnen alle Mitarbeiter-innen und Mitarbeiter aus Nachbars Garten!

Nachbars Garten BüdelsdorfHollerstr. 47-63
24782 Büdelsdorf

Tel.: 04331 / 123 808Fax: 04331 / 123 810buedelsdorf@nachbars-garten.de

53

22082
Nachbars Garten
Büdelsdorf Kiel

22082 Nachbars Garten

BioKöstlich
Kunden Nr: 22082 
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Liebe Leserin, lieber Leser,

sind Sie neugierige Anfängerin am Herd oder erfahrener 
Kochkünstler? Wunderbar: Dann haben wir was für Sie! 
Mit Rezepten aus unserem Bio-Magazin Schrot&Korn kön-
nen Sie sich und liebe Gäste verwöhnen, die genussvoll 
fleischlos essen möchten. 

Wer einkauft weiß es, wer zum ersten Mal in die bunte 
Welt der Bio-Lebensmittel eintaucht, dem sei empfohlen: 
Alles über vollwertige Getreide bis hin zu aromatischen 
Gewürzen bekommen Sie im Bio-Laden. Dem Einkaufsort, 
an dem man nicht nach Bio suchen muss.

Viel Freude beim Entdecken und Genießen! 

Ihre 

Andrea Giese-Seip

EDITORIAL

Auf facebook.com:
/schrotundkorn

Unser Web-Auftritt:  
 www.schrotundkorn.de

Unser Newsletter: 
www.schrotundkorn.de/

newsletter

Inspirieren lassen  
auf Instagram:  

@schrotundkorn

Rezepte und mehr:  
www.pinterest.de/

schrotundkorn
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Kappelner Straße 17 ∙ 24392 Süderbrarup ∙ 0 46 41. 93 37 93

Ringelblume

25
JAHRE

www.bioladen-ringelblume.de  ∙  info@bioladen-ringelblume.de

Öffnungszeiten: Mo – Fr 9 – 18 Uhr ∙ Sa 8 – 14 Uhr

BioKöstlich
Kunden Nr: 4578
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Voll lecker.
Voll Bio.

Mehr als 60 Rezeptideen

@vollcornerbiovollcorner.de

Mit einem selbst gestalteten  
Umschlag wird bio&köstlich  
einzigartig 

• Umschlagseiten außen (2 Seiten): 340 Euro
• Umschlagseiten außen + innen (4 Seiten): 680 Euro
• vierfarbig, ab 1.000 Stück
• Bestellungen müssen bis 31.08.  vorliegen. 

Mit einem Firmeneindruck  
wird bio&köstlich zu eurer  
Visitenkarte

• Platzierung Umschlagseite innen
• schwarz-weiß, ab 200 Stück: 43,50 Euro 
• vierfarbig, ab 200 Stück: 129,50 Euro
• Bestellungen müssen bis 31.08. vorliegen.

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 01.09. 1,78 1,62 1,55 1,51 1,45 1,43 1,40 1,33 1,29

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

Konditionen

bio&köstlich 2026 wird in 10er Einheiten bestellt und geliefert. 
Die Mindestbestellmenge beträgt 30 Stück. Versandkosten pro Paket: 4,95 Euro.
Lieferbar ab 15.11.2025


