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Momos Kleine Gemiise (5,-

Salat Romana Salat Romana Bioland, regional

Feldsalat Feldsalat Bioland, regional

Zucchini Zucchini EU-Bio, Italien

- Rote Paprika EU-Bio, Marokko

Ramiro Ramiro EU-Bio, Spanien .
Kohlrabi Kohlrabi (regional die letzten) Bioland, regional éine.

Momos Kleine 0bst (5,-)

Momos Grosse Gemiise (10,-)

Bananen Bananen
Traube Italia
Orange Navel Orange Navel

Birne Conference

Apfel Gloster Apfel Gloster

Ersatz: Chinakohl, Strauch-
tomate, Mango

Traube Italia (Saisonende)

Birne Conference (regio letzte) Bioland, regional

Qualitdit & Herkunft:

Momos Grosse 0bst (10,-)

EU-Bio, Dom. Rep.
AIAB, Italien
EU-Bio, Italien

Demeter, regional

Zitate

Nur Dilettanten iiberfallen eine
Bank, richtige Ganoven griinden

Bertholt Brecht

Wenn ich 500.000,- bei der Bank
Schulden hab, dann habe ich
ein Problem. Aber wenn ich 500

Millionen Schulden bei inr habe,
dann hat die Bank eins.

Aristoteles Onassis

Eure Meinung ?

,,Der beste Naturkostladen 2008“
wird gesucht. Wir bitten um Ihre/
Eure Meinung.

Diese Kommunikationsform erwies
sich in der Vergangenheit als ef-
fektiv: So erfahren wir einiges aus
der Kundenperspektive, jener Di-
stanz die bei uns im Alltag beizei-
ten der Betriebsblindheit weicht.
Die Teilnahme ist zudem erstmalig
online moglich, unter
www.besterbioladen.de

konnen Sie uns etwas Gutes tun.

Neben der Teilnahme an dieser
Umfrage, die uns reichlich preis-
werte Presse bescheren mag,
bestent aber auch die Méglichkeit,
uns DIREKT ein feedback zu geben:
Gestaltet Euren Bioladen mit !

Das gent nicht links rein- rechts
raus, wenn wir Eure Anliegen zu
Ohren bekommen.

Und es geht schneller, denn die
Auswertung der Schrot & Korn-
Umfrage ist erst im Mérz 2009.

Wir freuen uns iiber jede Anregung
und Frage, die wir- mit Antwort- zu
publizieren gedenken.

Eure Momos

Romana-Salat

1 Romersalat

1 Knoblauchzehe

2 Eigelb und 150 ml Rapsol
oder 2 EL Mayonnaise

2 EL Senf

2 EL Rotweinessig

1 EL Honig

Krautersalz, Miinlenpfeffer
1 Baguette

2 EL Olivenol

30 g Bergkdise

Romersalat in Spalten schnei-

den. Knoblauch wiirfeln. Eigelb
mit Senf, Knoblauch, Essig, Honig
und Rapsol in eine hohe Schiissel
geben. Mit dem Mixer auf hochster
Stufe zu einer glatten Sauce piirie-
ren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Baguettescheiben mit Olivenol be-
streichen und unter dem Backofen-
grill von beiden Seiten goldgelb
rosten. Salatspalten mit der Sauce
mischen. Mit kleinen gebrochenen
Baguette-Croiitons und gehobelten
Bergkdise mischen.

Feldsalat Paprika-Orange
als Beilage/ Aperitiv...

100 g Feldsalat

1 Orange

1 kleine Zwiebel

1 EL Himbeeressig

2 EL Walnussol

Meersalz, Miinlenpfeffer

1 Ramiro

Den Feldsalat putzen, griindlich
waschen und abtropfen lassen.
Die Orange schéilen und die weile
Haut entfernen. Das Fruchtfleisch

in Spalten teilen. Die Spalten nach
Belieben héiuten und in Stiicke
schneiden.

Die Zwiebel sehr fein schneiden.
Den Himbeeressig mit 01, Salz,
Pfeffer und der Zwiebel verriihren
und mit dem Salat und der Orange
vermischen. Den Salat auf Porti-
onsteller setzen.

Die Paprikaschote in sehr feine
Streifen hobeln und dekorativ iiber
dem Salat verteilen.

Buntes Ofengemiise

800 g kleine Kartoffeln
Meersalz
3 Kohlrabi
1-2 Zucchini
5 EL Olivenol
1 Glas geschdilte Tomaten
Petersilie, Cayenne, Curry
150 ml WeiBwein-
ersatzweise Gemiisebriihe

Die Kartoffeln 10 Min. kochen,
abschrecken, pellen, salzen.
Inzwischen die Kohlrabi schéilen,
achteln, salzen. Zucchini in 3cm-
groRe Stiicke schneiden. Kartof-
feln, Kohlrabi und Zucchini mit

4 EL Ol vermischen und in einer
Auflaufform verteilen. Mit Petersi-
lie bestreuen, restliches Ol dariiber
gieRen und im vorgeheizten Back-
ofen bei 175° 45 Min. backen.
Inzwischen die Tomaten abgies-
sen, mit Salz, Cayenne und Curry
wiirzen. Nach der halben Backzeit
das Gemiise wenden, die Tomaten
dazwischen verteilen. Weiwein
dazugiefen und zu Ende garen.



