Giiltig vom 05.01. bis 17.01.2026

GLOBUS Spezial

Kewusst genielSen

Jeden Tag Berchtesgadener Land
Bio H-Milch Bio Alpenbutter

1,5 % oder Mild gesauert,

3,8 % Fett 1kg=11.56
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Jetzt Vitamin C tanken

Zitrusfriichte, Ingwer und Kurkuma - kleine Helfer
mit groBer Wirkung. Sie warmen von innen, unterstiitzen das
Immunsystem und schenken Korper und Geist neue Energie.
So lasst sich die kalte Jahreszeit bewusst geniel3en.

Ingwer-Shot selbst machen

100 g
50 ml
1TL

leicht 10 Min. 10 Portionen  4-5

Ingwer mithilfe eines Loffels vorsichtig schélen, dann in

kleine Stiicke schneiden.

Ingwerstiicke zusammen mit Agavendicksaft und Kurkuma

in einen Mixer geben.

Zitronen halbieren, Saft auspressen und ebenfalls in den

Mixer geben, alles zusammen mixen.

Die SiiRe nach Wunsch variieren. Wenn man mdchte,
kann man die Flissigkeit durch ein Sieb streichen, um die

Ingwerfasern herauszufiltern.

frischer Ingwer
Agavendicksaft

gemahlene Kurkuma flasche (a 300 ml) im Kiihlschrank
aufbewahren.

Demeter Bio Tafelapfel ,Gala Royal”
Ursprung ltalien, Kl 11

Fit durch den Winter, E=3
pflanzlich stark.

GLOBUS Bio Demeter Zitronen
Ursprung Italien,
Sorte siehe Etikett,

KL Il
Tipp: 500 g-Netz
Die Ingwer-Shots am besten frisch Zumaktaellen
trinken. Alternativ kann man sie

auch in einer sauberen Glas-

Jemeter

Bio Ingwer
Ursprung Brasilien/
China/Peru
jekg
Zumlaktuellen)

Der Umwelt
zuliebe un-
verpackt

Demeter Bio Tafelbirnen ,Williams"
Ursprung Italien, KL I

500 g-Schale l

Zum aktuellen
Tagespreis

Demeter Bio Mandarinen
Ursprung Spanien, Sorte siehe
Etikett, KL 11,

1kg=3.59

je 750 g-Beutel

Zum aktuellen
Tagespreis

Demeter Bio Orangen
Ursprung ltalien,

Sorte siehe Etikett, KL II
je 1 kg-Netz

Zum aktuellen
Tagespreis ;



Bio Feldsalat
Ursprung ltalien,

g s Aus der Erde
auf den Teller.

Tagespreis

Einfache und vielfaltige Winterkiiche

Riiben, Karotten und Pastinaken — robustes Wurzel-
gemise, das jede Mahlzeit bereichert. Ob roh, im Salat
oder gegart als Beilage: Mit wenigen Handgriffen
kommt Farbe, Geschmack und Vielfalt auf den Teller.

Bio Cherrydatteltomaten
Ursprung Spanien, KL Il
250 g-Schale

Zum aktuellen
Tagespreis

Bio Zucchini griin
Ursprung Spanien, KL I
500 g-Bund

Zum aktuellen
Tagespreis

GLOBUS Bio Basilikum-Topf

Ursprung Deutschland

pro Stiick

Zum aktuellen
Tagespreis

Bio Speisemohren

Ursprung Deutschland/

Niederlande, KL Il

je 1 kg-Beutel

Zumlaktuellen!

Demeter
Bio Zwiebeln rot
500 g-Netz

pZumlaktuellen]

Demeter

Bio Pastinaken
Ursprung Deutschland,
KL I

500 g-Schale

pZumlaktuellen)

B e O

Demeter

Bio Speisekartoffeln festkochend
Ursprung Deutschland,

Sorte siehe Etikett

1,5 kg-Beutel

Zumlaktuellen}




Saatenbrotchen
vom Blech

leicht

ca.3h 24 Portionen

Weizenmehl Type 550
+ etwas fir die
Arbeitsflache

Weizenvollkornmehl
Wasser

Sauerteig

Alnatura Hefewdirfel
Honig

Salz

Mohn

Sesam

Alnatura
Sonnenblumenkerne

Zubereitungszeit:
ca. 2,5 h + ca. 20 Minuten Backzeit

Jeden Tag Bio
Kiirbiskerne
1kg=9.96

250¢g
249

- i.’
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Alnatura
Bio Sonnen-

1kg =3.98
5009

1.99

-

Fet

blumenkerne

Schritt 1:

Beide Mehlsorten in einer
Schiissel vermischen.
Wasser und Honig grob

mit dem Mehl vermengen.
Schiissel mit einem feuchten
Geschirrtuch abdecken und
ca. 30 Min. ruhen lassen.

Schritt 2:

Sauerteig, Hefe und Salz
dazugeben. Ca. 8-10
Min. kneten, bis der
Teig elastisch wird.

Tipp: Wenn der Teig zu fest
ist, weitere 10 ml Wasser
hinzugeben.

Garkorbchen bemehlen,
Teig hineinlegen und 1,5 h
bei Raumtemperatur gehen
lassen. Dabei alle 30 Min.
auf einer bemehlten Flache
dehnen und falten. Dafiir
Teig an einer Seite vorsichtig

Alnatura

Bio Walnusskerne

Im Frischepack,
1kg=17.93

1509
2.69

s

St

Biovegan
Meine Meister
Backhefe
1kg=112.86

79

@79

anheben, leicht dehnen
und Uber die Teigmitte
zur gegeniiberliegenden
Seite falten. An den 3
ibrigen Seiten wieder-
holen. Danach mit der
Verschlussseite nach
unten zuriick in die
Schiissel geben und
abdecken.

Schritt 3:

Backofen auf 250 °C
Ober-/Unterhitze mit
Backblech und einer
feuerfesten Schale auf
dem Boden des Ofens
vorheizen. Teig in 24
gleichgrofRe Portionen

Alnatura
Bio Sesam
Ungeschalt,
1kg=8.95
2004g

1.79

s

St

BIOVEGAN
MInT MESTER
BACKHEFE

-

teilen. Mohn, Sesam und
Sonnenblumenkerne in
kleine Schiisseln geben.
Teigkugeln in die Saaten
driicken und auf einem
Stiick Backpapier als
Sonne anordnen. Das
Backpapier auf das heille
Backblech ziehen und

1 Glas heiBes Wasser

in die feuerfeste Schale
gieBen.

Achtung: heiler Dampf!
Backofentir ziigig
schlieen und ca. 10 Min.
backen. Temperatur auf
210 °C reduzieren und
weitere 10 Min. backen.

Alnatura
Bio Saaten-
mischung
1kg=10.76

25049
2.69

s

St

ALmATURA

Saaten
Mischung

P e

Alnatura

Bio Meersalz
1kg=1.78
5009

0.89




Alnatura

Bio Roggen-
vollkornmehl
1kg

1.59

Alnatura
Bio Weizenmehl
Type 550

1kg
1.29

Alnatura
Bio Weizenmehl
Type 405

1kg
1.39

Kiichenmeister
Bio-Dinkelmehl oder
Dinkel-Vollkornmehl
jekg

1.49

Bauck Miihle

Bio Brotbackmischung
Wunderbrod

Nach Norwegischer
Art,1 kg = 5.82

Bauck Miihle

Bio Brotbackmischung
Krustenbrot Hafer
1kg=5.98

500 g

RAAEE AL BOO4E GUY MATHER.
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Mehr Nahrstoffe: Geringere Verluste von
Mineralien und Vitaminen durch biologische
Anbauweise.

Bessere Ballaststoffe und Vielfalt:
Vollkorn- und Spezialmehle (Dinkel, Roggen,
Buchweizen) liefern einzigartige ‘Aromen.
Umweltfreundlicher: Fordert Bo
Artenvielfalt und enthalt wenig

chemische Riickstande.

Transparenz: Oft regionale Herkunft

faire Produktionsbedingungen.

Vielseitig in der Kiiche: Geeignet fir

Brot, Pfannkuchen, Backwaren — ohne
Kompromisse beim Geschmack.

g
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Selbst angesetzter Sauerteig
braucht seine Zeit, halt aber bei
guter Pflege ewig. Mit dieser
Anleitung klappt das Ansetzen
kinderleicht!

Tag 1: Der Start

+ 50 g Roggenmehl und
50 g lauwarmes Wasser
im Glas vermischen.

+ Alles gut zu einem zé@hen
Brei vermengen.

- Das Glas locker abdecken (nicht
luftdicht verschlieRen!) und
an einen warmen Ort stellen
(ideal: 22 °C bis 26 °C).

* 24 Stunden stehen lassen.

Tag 2: Ruhe und Beobachtung
» Den Ansatz ruhen lassen.

+ Mit etwas Gliick sieht man die
ersten, winzigen Blaschen.

Alnatura

Bio Sauerteig I
Extrakt

1kg=47.33

15¢

0574

A
ey

e

600g
Glutenfrei
3.49 @

299 @ Glutenfrei

Was bendatigt wird:
+ Roggenmehl (am besten Bio)
- lauwarmes Wasser (ca. 25-30 °C)

+ ein sauberes Glas mit locker
aufliegendem Deckel

Tag 3 bis 7: Fiittern und aktivieren
+ 50 g vom Ansatz nehmen (den Rest entsorgen).

+ Diesen mit 50 g frischem Roggenmehl
und 50 g lauwarmem Wasser
in einem sauberen Glas vermengen.

+ Glas wieder locker abdecken und warm stellen.

+ Diesen Schritt taglich zur gleichen Zeit bis
Tag 7 wiederholen.

Der Sauerteig ist fertig, wenn er nach einer
Fiitterung zuverladssig innerhalb von 4 bis
8 Stunden sein Volumen verdoppelt und
angenehm séuerlich riecht (nicht nach
Essigreiniger). Sobald dies geschieht, ist
er bereit fiir das erste Sauerteigbrot.

Tipp:

Den fertigen Sauerteigansatz im Kiihlschrank
lagern. So muss er nur etwa alle 7 bis

10 Tage erneut gefiittert werden (dazu die
Schritte von Tag 3 bis 7 ausfiihren).

Sauerteig-Starter
leicht gemacht




Yutaka

Soba oder
Udon Noodles
1kg=7.96

je250¢g

Icewind Bio Lachsfilet
2 Filets, ohne Haut,
tiefgefroren,
1kg=27.95

200g
5.59

v
g -

L)
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HAK Edamame Bohnen
Im Beutel, Abtropfgewicht 120 g,

1kg =16.58
150¢g

1.99

leicht

500 g
300 ¢
1

1 Stiick

;
2EL
1EL
2EL
300 ¢
-

1EL
1EL

.
etwas

ca. 45 Min. 4 Portionen

Lachsfilets
Soba-Nudeln
Knoblauchzehe
Ingwer, daumengrol}
Chilischote
Reisessig
Sojasauce

Sesamol

Edamame, TK, geschalt
Salatgurke

Sesam, schwarz
Sesam, weil}
Limette, bio

Salz, Pfeffer

Lachs aus dem Tiefkihler

nehmen und im Kiihlschrank

schonend auftauen lassen.

Soba-Nudeln ca. 4 Minuten in

ausreichend Salzwasser kochen

und abgieRen. Knoblauch und Ingwer
schalen und fein hacken. Chili waschen,
entkernen und fein hacken. Knoblauch,
Ingwer und Chili mit Essig, etwas Salz und
Pfeffer, Sojasauce und Ol unter die Nudeln
mengen. Edamame ca. 6—8 Minuten in Salz-
wasser garen, abgieRen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Inzwischen Gurke waschen
und mit einem Sparschaler feine Streifen
abziehen. Lachs waschen und trocken tupfen.
Schwarzen und hellen Sesam mischen und
Lachs darin wenden, mit Limettensaft be-
traufeln und in Streifen schneiden. Sesam,
der nach dem Wenden (brig bleibt, unter
die Nudeln mischen. Diese mit Edamame,
Gurkenstreifen und Sesam-Lachs in einer
Bowl anrichten und sofort servieren.

Yutaka Sesam Alnatura
weil}, gerostet, Bio Sesamol
1kg=24.90 Nativ extra

100 g 11=15.96

2.49 250 ml
3.99

P

ROASTED WHm
SESAME

Alnatura

Bio Soja-Sauce
Shoyu-Art
11=11.96

250 ml
2.99

e
- -

L)
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Alnatura Bio
Bliitenhonig
1kg=8.54

GLOBUS Bio Krauter
Verschiedene Sorten,
tiefgefroren,

Alnatura
WeiBweinessig
11=4.58

Corovita
Premium Natives
Bio-Olivendl extra

Lien Ying
Reisessig
11=7.45

11=15.98
500 ml

7.99

500 mi
2.29

200 ml
1.49

uinoa-Bowl

mit Hahnchenbrust und
Knoblauch-Dip

350¢ 1 kg: 10.53-15.80

2.99 je50-75¢g

0.79

GLOPUS
\BiOr

Alnatura

Bio Weidemilch
Créme fraiche
30 % Fett, 1 kg = 8.60

150¢g
1.29

Bioland

D © &

leicht ca. 60 Min. 2 Portionen

Fiir die Hahnchenbrust:

p H&hnchenbrustfilets

1EL Honig

1/2 Limette, bio

1TL Paprikapulver,
gerduchert

1TL Paprikapulver,
edelsi

1TL Salz

WE Olivendl

Fiir den Dip:

1 Knoblauchzehe
3 Stangel Dill

150¢g Créme fraiche
40¢g Frischkase
etwas Salz + Olivendl

AuBerdem:

200g Quinoa

1/4 Kopf Rotkohl

1EL Weillweinessig
80g Kichererbsen (Dose)
1/2 Salatgurke

1 Avocado

etwas Salz + Olivendl

Hahnchenbrust marinieren:

Fiir die Hahnchenbrust Limette
auspressen. Saft mit Gewiirzen
und Honig im Zip-Beutel kurz
durchkneten. Fleisch dazugeben
und im Beutel ca. 2 Std. im Kiihl-
schrank durchziehen lassen.

Knoblauch-Dip zubereiten:

Oberes Viertel der Knoblauchknolle
abschneiden, restliche Knolle mit
Ol betraufelt in Alufolie wickeln. In
Backofen oder HeiBluftfritteuse

ca. 20—25 Min. bei 200 °C rosten.

Die nachsten Schritte:

Wasser im Topf erhitzen. Quinoa
ca. 15—-20 Min. leicht kocheln, ab-
gielRen und kurz abkiihlen lassen.
Rotkohl vom Strunk befreien

und in feine Streifen hobeln.

1/4 der Streifen mit Essig und

etwas Salz in eine Schiissel
geben. Das Kraut mit den Handen
kneten, damit es weicher wird.

Kichererbsen abgielen, abspiilen,
gut abtropfen lassen. Mit Ol
und etwas Salz vermengen.
Im Backofen auf Backpapier
oder in HeiBluftfritteuse ca.
12 Min. bei 200 °C rosten.
Gurke waschen, schrag an-
schneiden, in feine Scheiben
hobeln. Avocado langs
halbieren und Kern entfernen.
Fruchtfleisch mit dem Loffel
aus der Schale I6sen und in
diinne Spalten schneiden.

Dill waschen, trocken tupfen
und fein hacken.

Knoblauchknolle aus dem Ofen
nehmen, auspacken, abkiihlen
lassen. Die weichen Zehen aus
der Schale driicken, mit einer
Gabel zerdriicken. Mit Dill, Creme
fraiche und Frischkase verriihren
sowie mit Salz abschmecken.
Hahnchenbrust aus der Marinade
nehmen und mit Kiichenpapier
abtupfen, da die verbliebene
Marinade sonst anbrennen kann.
1 EL Ol in der Pfanne erhitzen,
Fleisch in mundgerechte Wiirfel
schneiden, von beiden Seiten

je ca. 3 Min. scharf anbraten.

Bowl anrichten:

Quinoa, Gurke, Avocado,
Rotkraut und Hahnchenbrust
auf tiefe Teller verteilen.
Kichererbsen und Dip dariiber
geben. Mit Dill und Pfeffer
garniert servieren.

Miillers Miihle Quinoa
1kg=7.16
25049 =

179

wh et

Talil
QUINOA




Followfood
Thunfisch Filets
Verschiedene Sorten,
Abtropfgewicht
120-130 g,

1kg: 16.16-23.00

je160-185¢g

2:99)

AlnaturaBio =
Kichererbsenwaffeln
1kg=1490

N had
. ' ¥

s Kichererbsen
Waffeln

mit 30-% Rais

[ ———

Campo Verde Kichererbsen
Im Glas, Abtropfgewicht 230 g,

==
e H.._]'f' 'n‘
= 67 @
_ tompgUerie @

1kg = 6.48
350 g

1.49

KoRo

Soja Protein
Crispies
1kg

12.99

=~ %o

Alnatura Korniger

Frischkase

1kg=7.95

200¢ —
1.59 AuiarinA

Kdrniger
Frischkdise

ST ST

L=d
Lot
Ly T
"rmr:x#.#__

KoRo
Bio Erdnussmus
1kg=9.98

500 g
4.99

=3

&
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Kichererbsenwaffeln

mit Avocado-

Thunfischsalat
Kichererbsen-

2
waffeln

: 1 Avocado
leicht

1/2 Zwiebel, rot

1 Dose Thunfisch
1/2 Limette
1 Bund Petersilie
1TL  Olivendl
1 Prise Salz

4 P 1 Prise Pfeffer

Das Fruchtfleisch der Avocado mit
Thunfisch, Limettensaft, gehackter
Petersilie, Olivenol, gewiirfelter
Zwiebel sowie Salz und Pfeffer
vermengen. Dann die Masse auf die
Reiswaffeln geben und genielRen.

Bauck Miihle
Griinkern-Burger
1kg=12.44

Bauck
SiiBkartoffel
Falafel
1kg=12.44

160 g
1.99




Was ist eigentlich

Naturlich vegan, VEGANUARY,

Veganuary ist eine jahrliche

[ )
Kampagne im Januar, die
e I n a c e c e r. = Menschen dazu ermutigt,
_/!'—:"/ einen Monat lang vegan zu
= leben - also keine tierischen
Produkte zu konsumieren.

Der Zweck dahinter:
Bewusstsein fiir Tierschutz,
Umwelt und Gesundheit
fordern.

Wie starten Sie am besten?

Viele Alltagsprodukte sind

zufallig vegan (Nudeln, Reis,

Tomaten, Hiilsenfriichte,

Marmelade, Kokosmilch,

Currypasten, Tomatenmark,

Gewiirze, Saucen, Tee, Kaffee,

Fruchtséfte). Dazu kénnen Sie

sich mit pflanzlichen Alter-

nativen wie Pflanzenmilch,

Alnatura ) Alnatura - veganer Margarine, Soja-
Vegane Frischecreme — Bio Tahin 1 joghurt oder Tofu eindecken.
Verschiedene Sorten, j Sesammus . Ein Essensplan-Tool kann
1kg=16.60 e : Tkg=14.76 o dabei helfen, Mahlzeiten und
je150g 2509 Eink&ufe zu strukturieren und

2.49 ' ; i 3.49 Tahin Rezepte zu erstellen.

Sesamumiss

! Verandern Sie nicht alle
. . .. Gewohnheiten. Fast alles, was

Sie mogen, gibt es auch vegan
oder lasst sich veganisieren,
z. B. Lasagne mit Sojahack

und pflanzlicher Béchamel,

Alnatura e 2 Alnatura Alnatura

Bio Haferdrink ' Sojacreme oder Kokos Natur

Ungesiift, Hafercreme Tkg=5.73 Friihstiick mit veganen Wiirst-

Tetra Pak, Cuisine 400g chen oder Tofu. Von Currys

pfandfrei 1 1=4.95 & 2.29 = Uber Auflaufe bis Desserts —

11 _ je200ml Aurvann : 4 /! fast jedes Gericht kénnen Sie
; : SOJA AunaTurA vegan zubereiten.

CUISINE Kokas
i = N‘”"“ g K‘ Mehr Infos zum
i Veganuary und Tipps

zum Start gibt es hier.

True Dates Datteln

Verschiedene Sorten, p‘e patte(— melll’ a{S nur eln ”00&6"063(

1kg=17.90
je100g Getrocknete Datteln sind eine natiirliche Nahrstoffbombe: Sie liefern

179 i schnelle Energie, viele Ballaststoffe und wichtige Mineralstoffe wie
° = '\ % Kalium, Magnesium und Eisen. Zudem enthalten sie Antioxidantien und
. ']
o Vitamin B6. Als nattrlicher Zuckerersatz sind sie vielseitig einsetzbar.

Datcals mit Geschmack

True

N

R .
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Frosch
Spiil-Spray
11=5.83

300 ml

(/5

Ecover
Handgeschirr-
spiilmittel
Verschiedene
Sorten,
11=3.31

je 450 ml

1749

claro Geschirrspiiltabs
Multi oder classic,
Stiick: 0.11-0.16

je 50-75 Stiick

sodasan
Spiilmittel
Verschiedene
Sorten,
11=4.38

je 500 ml

28119

Schnelle Hilfe gegen
haufige Flecken:

Rotwein:
Sofort Salz auf den Fleck geben,

danach mit Zitronensaft betraufeln,

mit Mineralwasser auswaschen.

Kaffee/Tee:

1 TL Natron auf 100 ml warmes
Wasser — Fleck einweichen,
danach normal waschen.

Fett/Ol:

Maisstarke aufstreuen, Fett auf-
saugen lassen, ausbiirsten,
dann mit warmem Wasser und
etwas Soda nachbehandeln.

(luser Beitrag ur
die Umwelt: sodasan

. Natiirliche Inhaltsstoffe
. Kein Mikroplastik

. Klimaschutz

. Biologische Abbaubarkeit
. Kreislaufwirtschaft

. Recycling Kunststoff

10

\—2

Gras/Fruchtsaft:

Mit Zitronensaft einreiben,

10 Min. einwirken lassen, dann
auswaschen. Bei weilRer Wasche
gegebenenfalls Natron dazugeben.

Make-Up/Lippenstift:

Etwas Alkohol (z. B. Bio-Spiritus)
auf ein Tuch geben, Fleck
abtupfen, danach waschen.

Kugelschreiber/Tinte:

Wattestabchen in Zitronen-
saft oder Alkohol tranken und
vorsichtig auftupfen, danach
mit Wasser ausspiilen.

sodasan
Allzweck
Reiniger
11

3.49

Claro Kalk-Stopp
Waschmaschinentabs
Stiick =0.17

45 Tabs
7.49

Frosch

Waschmittel

Verschiedene

Sorten,

flissig, -

1WL=0.20 & 4.}

je25 WL Frosch

4.99 j%
-1

Q¥
Passende Nach- .
fiiller auch im : —4

Sortiment



H:iFP &
LASAGNE . < 1.29

Bolognese

1.99

5.99

GREEMDHIR

Deo Stick

e Dl .

ANTI-FALTEN
ARGAN TAGESCREME

AFGTHL KA
DR, SCHELLER
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Bionade Red Bull Organics Andechser
Verschiedene ! Verschiedene Bio-Kefir
Sorten, PET-Flasche, Sorten, g" 7;:. PET-Flasche,
11=2.48 11=3.00 g =k 1 11=2.58
+Pfand 0.25 +Pfand 0.25 b | s00g
je0,41 je 0,331 1.29
0.99 0.99
A
#E Dl

| 6.99

24:99

L —
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GLOBUS Markthallen
Holding GmbH & Co. KG

Leipziger Strale 8
66606 St. Wendel

globus.de

Kefir-
Smoothie
mit Karotten

und Minze

500 ml Kefir

2 Karotten
1 Zweig Minze

1 EERENTE
1TL Honig

1/2 Zitrone
(nur Saft)

1 Hand Eiswiirfel

Jeden Tag Bio
Gemiisesaft

Verschiedene
Sorten, Tetra Pak,

Die Karotten grob

pfandfrei ; Karotten | zerkleinern und die
jetl Saft Minzbléatter zupfen. Alle

Zutaten zusammen in
1.59

einen Mixer geben, bis
die Mischung glatt ist.

Mit Eiswiirfeln servieren
und genielen.

5.99

Abgabe nur in haushaltstiblichen
Mengen. Fiir Druckfehler keine
Haftung. Abbildungen konnen
von OriginalgroBe abweichen.
Alle Artikel ohne Dekoration

und solange der Vorrat reicht.

9o OA
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