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Was als Aktion einmal im Jahr begonnen hat ist inzwischen
fester Bestandteil unseres Hofsortiments geworden. Rund ums
Jahr bieten wir Gartenpflanzen auf unserem schon gestalte-
ten Hofgelande hinter den Hallen an. Der H&hepunkt sind
immer die Jungpflanzen im Frihjahr, aber manches Gewachs
zieht es vor, zu Beginn der kiihlen Jahreszeit gepflanzt zu
werden. Obstbaumchen und Beerenobststraucher kdénnen
sich so Uber den Winter akklimatisieren und im besten Wort-
sinn Wurzeln an ihrem neuen Standort schlagen. Eine voll-
stdndige Liste gibt es auf unserer Homepage unter dem Me-
niipunkt "Gartenpflanzen". Nicht nur Obstgehdlze gibt es.
Unsere erfahrenen Gartenleute, die die Probleme um Anwach-
sen und Anbau aus ihrer taglichen Arbeit kennen, stehen mit
Rat und Tat zur Seite. Natirlich bieten auch alles weiter Not-
wendige, wie Erden, Dliinger sowie passendes Werkzeug. Auch
viele winterharte Stauden warten noch auf einen neuen
Standort. Noch ist das Wetter herbstlich schon und ladt zu
einem Ausflug in den herrlichen Apfelbacher-Garten ein. Das
AuBengeldnde ist immer wahrend der Offnungszeiten des
Hofladens zuganglich.

Herbstzeit ist Kiirbiszeit. Dieses Jahr haben wir neben Hok-
kaidos zum ersten Mal Butternutkiirbisse angebaut, die wir
diese Woche in einige Sortimente gepackt haben. Butternuts
sind deutlich harter als Hokkaidos und missen im Gegen-
satz zu Letzteren geschalt werden, haben daflir aber deutlich
weniger Kerne (es gibt nur eine kleine Kernkammer im dicke-
ren Teil des Kirbis'). Wir empfehlen, die Kirbisse quer in
Scheiben zu schneiden und diese dann rundherum zu schalen.
So ist es ganz leicht. Bitte Vorsicht: Wegen der harten Schale
rutscht man beim Schneiden der Butternuts leicht ab. Besser
ist es ein sehr scharfes Messer zu benutzen und zur Sicher-
heit ein zweimal gefaltetes Kiichenhandtuch gegen Verrut-
schen unterzulegen.

Nun finden sich die ersten Zitrusfriichte (Satsumas) in den
Kisten. Die Schalen sind noch griin, die Friichte aber schon
reif, siiB und aromatisch. Satsumas reifen unter rauhen Be-
dingungen friiher als andere Zitrusfriichte heran. So, wie
Blatter im Herbst erst rot werden, wenn es nachts kihl und
tagsliiber noch warm ist, setzt die Bildung der orangen Farbe
in den Schalen der Citrusfriichte erst ein, wenn die Nachte kalt
werden. Ist Ihnen schon mal aufgefallen, dass Zitronen im
Sommer griin sind? Auch das kommt daher. Der Farbstoff
(Anthocyan) wird erst bei einer bestimmten Differenz der
Tag/Nach Temperatur gebildet. In den Tropen bleiben die
Citrusfriichte tbrigens immer grin. (Citrusfriichte aus konven-
tionellem Anbau sind jetzt schon leuchtend orange, diese
Friichte werden aber kinstlich gereift).
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Kase der Woche KW 41: (11.10.-17.10.) Bastiaansen Gouda Blau.
Schnittkdse, Niederlande, 60% Fett i. Tr. , Rinde nicht verzehrbar. Zutaten: MILCH,
RAHM, Salz, Mikrob. Lab, Penicillium Roquefortii.

1 Stiick ca. 220g, 2,29€/100gr ; Art.-Nr. 5134

Reispfanne mit Kiirbis und Spinat

500gr Spinat (gewaschen und geputzt), 500gr Kirbisfleisch,
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 350gr Reis, 600ml Brihe, 2El
Tomatenmark, 1Tl Paprikapulver, Olivendl, Salz und Pfeffer

Zwiebeln wirfeln, Knoblauch fein hacken und den Kirbis in
ca 1 cm Wirfel schneiden. Alles zusammen in einer weiten
Pfanne in Ol bei mittlerer Hitze anbraten. Den Reis hinzufii-
gen und mit der Brihe angieBen. Tomatenmark und Papri-
kapulver unterrithren und dann salzen. Ca 10-15 Minuten
zugedeckt bei leiser Hitze garen, bis alle Flissigkeit aufge-
saugt ist. Den Spinat nur grob zerzupfen, untermengen und
noch etwas 1-2 Minuten weitergaren. Zum Schluss mit Pfef-
fer wirzen und obenauf noch einmal dinn etwas Olivendl
zugeben.

Spinatsalat

500gr Spinat, 2 El Weisweinessig, 5 El Olivendl, 1 Eigelb, 1
Tl scharfer Senf, 1/2 rote Zwiebel, 1 kl Knoblauchzehe,
Salz, Pfeffer

Den Spinat putzen und dabei alle Stédngel entfernen. An-
schlieBend vorsichtig, aber grindlich waschen und danach
in einer Salatschleuder gut trocken schleudern. Zwiebel und
Knoblauch sehr fein wirfeln. Aus den Ubrigen Zutaten eine
cremige Vinaigrette riihren (durch das Eigelb emulgiert sie
ohnehin). Den Spinatsalat erst ganz kurz vor dem Servieren
anmachen. Schmeckt zu Pellkartoffeln mit Butter und Salz.

Butternut mit Gremolata

1 Butternut, Salz, Pfeffer, 1/2 Bd. Petersilie, 30g Walnisse /
Sb-Kerne/Mandeln oder Pinienkerne, Parmesan oder mittel-
alten Hartkase, Schale einer halben Zitrone, diinn abge-
schalt, Olivendl

Kurbis erst in fingerdicke Scheiben schneiden, dann entker-
nen und doppelt schadlen. Scheiben in eine gefettete Auflauf-
form nebeneinander legen und mit Olivendl bepinseln und
groBzigig salzen. Alle restlichen Zutaten auBer dem Kdse
sehr fein hacken und dann mit dem geriebenen Kase vermi-
schen. Uber den Kiirbisscheiben verteilen und bei ca. 180°C
eine halbe Stunde backen.

Kiirbis-Walnuss-Pie mit Blauschimmelkdse

Fiar den Teig: 250gr Mehl, 125gr Butter, 30ml Wasser, 1 Pr
Salz. Fir die Flllung: ca 600gr Kirbis (Hokkaido oder But-
ternut), 1 rote Zwiebel, 150gr Blauschimmelkase, eine ki
Handvoll Walnlisse, 100gr Sahne, 1 Ei, Salz, Pfeffer

Mehl, kleine Butterflockchen, Wasser und eine Prise Salz
zundchst mit den Knethaken des Handriihrers, dann mit den
Handen schnell zu einem glatten Teig verkneten und fur 30
Minuten kalt stellen.

Kirbis in ca 1cm Wirfel schneiden und in einer Pfanne in
wenig Ol bei mittlerer Hitze fiir finf Minuten von allen Sei-

ten anbraten - dabei salzen. Etwas abkilhlen lassen. Teig
ausrollen und eine passende runde Backform damit auslegen.
Ei und Sahne miteinander verquirlen und mit Pfeffer wiirzen.
Kirbiswirfel auf dem Teigverteilen. Blauschimmelkdase mit
den Handen zerbréckeln und Uber die Wirfel geben. Walnis-
se sehr grob hacken und mit der in feine Ringe geschnittenen
Zwiebel vermischen und obenauf verteilen. Alles mit der Ei-
Sahne-Mischung begieBen und im Ofen ca 25-30 Minuten bei
180°C (Ober-/Unterhitze) backen.

Brokkoli, sizilianisch

0,6 kg Broccoli, Olivendl, 1 Porreestange , 1 kleine Zwiebel,
3-4 Sardellenfilets, 30g Petersilie, 100ml trockener WeiBwein

Brokkoli putzen, in Réschen zerlegen und ca 1-2 Minuten in
viel Salzwasser blanchieren. Gut abtropfen. In einer Pfanne
Zwiebeln, Knoblauch und die Sardellenfilets anbraten, bis die
Zwiebeln glasig und die Fischchen zerfallen sind. Brokkoli und
den in Breite Ringe geschnittenen Porree dazugeben und
durchbraten. Mit einem Glas WeiBwein abléschen und bei
starker Hitze einkochen lassen. Mit gehackter Petersilie
bestreuen und noch etwas Olivendl und ein paar Spritzer
Zitrone daribergeben.

Orecchiette mit Brokkoli

0,5kg Brokkoli, 1 -2 gelbe Paprika, Orecchiette (Nudelsorte),
4-5 EL Olivendl, 1-2 Knoblauchzehen, geriebenen Parmesan

Brokkoli und Paprika zerteilen und in kochendem Salzwasser
kurz blanchieren. Herausnehmen und das Wasser fur die
Orecchiette verwenden. Orecchiette haben eine etwas rauere
Oberflache und nehmen so schon beim Kochen etwas vom
Gemiisegeschmack auf. Ol erhitzen und darin Knoblauch
anschwitzen und das Gemise kurz dazugeben. Etwas vom
Nudelwasser abschopfen (eine kleine Tasse voll) und die
Nudeln abseihen, wenn sie noch deutlich al dente sind. Das
brutzelnde Gemiise mit dem Nudelwasser aufgieBen, kurz
aufkochen, die Nudeln und Parmesan dazugeben

Kiirbis-Kokossuppe mit Chili

Ca 700gr geputztes Kurbisfleisch (Butternut oder Hokkaido),
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, ein Stk Ingwer, 2-3 Chilischoten,
1 TL Ol, 1 El Currypulver, 500ml Hiihner- oder Gemiisebriihe,
1/4Ltr Apfelsaft, 1/4 Ltr Wasser, 1 Pack Kokosmilch

Klrbis waschen, entkernen, mit Schale wirfeln. Zwiebel wiir-
feln und zusammen mit gehacktem Knoblauch Ingwer und
Chili in Ol glasig braten. Mit Curry bestduben, Kirbiswiirfel
dazugeben und mit Brihe aufgieBen. Apfelsaft + Kokosmilch
zugeben, salzen, weich kochen, dann plrieren.

Tipp: wer s gehaltvoller mag, kann Reis dazu servieren oder
gekochtes und gewiirfeltes Hiihnerfleisch hineingeben. Auch
gebratene Ananaswirfel schmecken gut darin.

ALLE ANDERUNGEN; URLAUBSANGABEN usw. IMMER BIS 2 TAGE VOR DEM LIEFERTERMIN BIS 12:00 UHR; TEL: 02222-927 1616; FAX: 02222-927 1617; EMAIL: hof@bioland-apfelbacher.de
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** ABO Gemiise Salat Obst
Kartoffel
1. Kartoffeln, festk._1,5kg regional eig
12......... Kartoffeln, festk._2,5kg regional eig
22......... Kartoffeln, mehlig 2,5 kg regional -
Gemiise
1110......... Auberginen Spanien - CRAE
1001......... Avocado Hass Mexico - IA
386......... Bataten Spanien - IA
524......... Bohnenkraut, Bund regional eig. Anb
688......... Bratpaprika Spanien - 1A
100......... Brokkoli regional eig. Anbau - DB
766......... Cherry-Tomaten, 250gr  Spanien - I
255......... Chicoree Niederlande - IA
122......... Chinakohl, Stiick regional eig. Anbau
1010......... Fenchel regional eig. Anbau - DB
422......... Gemiisezwiebeln kg  Spanien - 1A
911......... Gurke Schlangen Niederlande - 1A
590......... Ingwer Peru-IA
456......... Knoblauch-KNOLLE Spanien - 1A
110......... Kohilrabi Stiick regional eig. Anbau - DI
540......... Kresse Schale Deutschland - EG
1213......... Kiirbis HOKK GROSS St 1,3-1,5kg !
1222......... Kiirbis, Butternut St ca 800gr+ reg
591......... Kurkuma frisch Peru- 1A
844......... Mangold, bunt Deutschland - DB
833......... Mangold, griin regional eig. Anbau - DI
300......... Mohren regional eig. Anbau - DB
303......... Mohren Purple Deutschland - DD
622......... Paprika gelb Il. Wahl Niederlande - IA
633......... Paprika griin Niederlande - IA
644......... Paprika regional PUTZ regional - DB
611......... Paprika rot Il. Wahl Spanien - IA
675......... Paprika spitz scharf regional regic
612......... Paprika spitz, rot Spanien - CRAE
380......... Pastinaken regional eig. Anbau - DB
677......... Peperoni rot oder griin Kilo  Spani
500......... Petersilie, Bund Deutschland - DD
382......... Petersilienwurzel, kg  regional eig. 2
966......... Pilze Austernpilze, Kilo Deutschlanc
988......... Pilze Krauterseitling Deutschland - C
977 ......... Pilze Shiitake Deutschland - DB
955......... Pilze Steinchampignons Deutschlal
440......... Porree, Kilo regional eig. Anbau - DB
277......... Radicchio, St regional eig. Anbau - DB
541......... Rettichkresse, rot  Deutschland - EG
341......... Rote Bete, Bund regional eig. Anbau -
340......... Rote Bete, Kilo regional eig. Anbau - DI
230......... Rucola, Bund, ca. 100g Deutschland -
201......... Salat 1 regional eig. Anbau - DB
211......... Salat Endivie regional eig. Anbau - DB
521......... Salbei, Bund regional eig. Anbau - DB
330......... Sellerie, kg ca 500 gr Stiicke regio
800......... Spinat Deutschland - DD
188......... Spitzkohl Stiick ca 600gr+ regional
335......... Staudensellerie Stiick 300gr+ Det
1150......... Suppengemiise diverse Lander - BIO
711......... Tomaten regional - DB
384......... Topinambur Niederlande - IA
155......... Wirsing, Stiick ca 700gr+ Deutschla
592......... Stick  Zitronengras Spanien - IA
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4,30 €/ St.
2,80 €/ Stiick

02222-9271616
02222-9271616
02222-9271617

i (0 (5

bis 10.10.2021

Zucchini, Kilo regional eig. Anbau - DB
Zwiebeln Niederlande - 1A
Zwiebeln, rot Niederlande - IA

Apfel 1, diverse Sorten  regional - DI
Apfel 2, diverse Sorten  regional - DI
Bananen, Kilo Dominikanische Republit
Birnen, div. Sorten regional - DB
Datteln, 250gr Tunesien - DD

Feigen, schwarz kg Frankreich - 1A
Granatapfel, St Spanien - IA
Kokosnuss Elfenbeinkiste - IA
Limetten Dominikanische Republik - EG
Mango, Stiick Spanien - CRAE
Maronen gegart 200gr  Frankreich - |
Orangen Spanien - CRAE

Pflaumen rot oder gelb, Kilo  Span
Satsumas, GRUN! italien - 1A
Trauben blau Deutschland - DN
Trauben KERNLOS ttalien - 1A
Trauben weiB Deutschland - DN
Walniisse, frisch  Frankreich - IA
Zitronen Spanien - 1A

hof@bioland-apfelbacher.de

3,90 € kg
3,15 € kg
3,70 € kg

4,20 € kg
4,20 € kg
3,30 € kg
5,50 € kg

3,75 €/ Stiick
16,90 €/ kg
1,60 €/ Stiick

2,40 €/ Stk
9,90 €/ kg

3,10 €/ Stiick
7,50 €/ Stiick

5,90 €/ kg
6,50 € kg
4,20 € kg
6,90 €/ kg
6,50 € kg
6,90 €/ kg

13,90 €/ kg

6,90 € kg



