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Das Fenster zum Hof - KW 43/21

Es ist so voll in unseren Kiihlhdusern, dass wir kaum noch
wissen wohin mit unseren Vorraten fir Herbst und Winter.
Erst im nachsten Jahr haben wir hoffentlich genug Platz auf
dem Hof schaffen, dass wir ein weiteres Kiihlhaus fir unsere
Landwirtschaftsvorrate bauen kénnen. Bis dahin missen wir
uns mit Erdmieten behelfen.

Besonders gut sind in diesem Jahr die Mohren gelungen. Sie
sind siiB, groB, knackig. Genauso, wie man sich Mohren
winscht. Die feinen LoBboden der Kélner Bucht geben per-
fekten Geschmack. Anders als Mdhren von Sandbdden fehlt
ihnen alle unangenehme Bitterkeit und Scharfe. Unsere Ernte
ist in diesem Jahr besonders reich, weil wir kaum Ausfélle
durch Moéhrenfliegen haben. Die werden durch den Duft von
Doldenblitlern, wie Mohren, Pastiaken und Wurzelpetersilie
angezogen und legen ihre Eier in die Nahe der Pflanzen. Von
dort machen sich die geschlipften Larven Uber die Wurzeln
her und fressen Gange hinein. Inzwischen bringen sie es auf
drei Generationen pro Anbaujahr. Ein echtes Problem. Bisher
wurden die Moéhren Ublicherweise durch feinmaschige Netze
geschiitzt. Eine aufwandige und zeitraubende Methode - zwi-
schen den Moéhren wachsen viele Unkrauter, die regelmaBig
entfernt werden missen. Dazu miuissen jedesmal die teuren
Netze entfernt und wieder angebracht werden. Zudem finden
die Fliegen jedes noch so kleine Loch und schllpfen durch.

Seit diesem Jahr wenden wir mit viel Erfolg ein Zwiebeldl-
praparat an. Das Ol wird in Dispensern auf die Beete ge-
steckt. Schon lange wissen Hausgartner, dass Zwiebeln, zwi-
schen Moéhren gepflanzt, Mohrenfliegen fern halt. Durch den
starken Duft werden die Mohrenbeete fir die Schadlinge "un-
sichtbar" und wir werfen weniger fort.

Im Apfelbacher-Garten bieten wir Gartenpflanzen rund ums
Jahr an. Auf unserem schon gestalteten Hofgelande hinter den
Hallen finden Sie jetzt vor allem Obstbaumchen und Bee-
renobststraucher. Eine vollstéandige Liste gibt es auf unserer
Homepage unter dem Meniipunkt "Gartenpflanzen". Nicht
nur Obstgehélze gibt es. Unsere erfahrenen Gartenleute, die
die Probleme um Anwachsen und Anbau aus ihrer taglichen
Arbeit kennen, stehen mit Rat und Tat zur Seite. Natirlich
bieten auch alles weiter Notwendige, wie Erden, Diinger sowie
passendes Werkzeug. Auch viele winterharte Stauden war-
ten noch auf einen neuen Standort. Noch ist das Wetter
herbstlich schén und ladt zu einem Ausflug in den herrlichen
Apfelbacher-Garten ein. Das AuBengelande ist immer wahrend
der Offnungszeiten des Hofladens zugénglich.

Liefertagsverschiebung nach Allerheiligen
In der KW44 verschieben sich, wegen des Feiertags am
Montag, alle Lieferungen um einen Tag

Kase der Woche KW 44: (2.11.-7.11.) Uriger Allgduer. rotgeschmier-
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( Bioland ) :ter Schnittkase aus tagesfrischer Heumilch. D, 50% Fett i. Tr., Rinde nicht verzehrbar.

Zutaten: MILCH, Milchsaurekultur, Rotkultur, tier. Lab, Salz, Schabzigerklee

1 Stiick ca. 220g, 2,39€/100gr ; Art.-Nr. 5200

Kohlrabi-Mo6hren-Gratin

Staudensellerie mit Sardellen

2-3 Kohlrabi, 400gr Méhren, 500ml Milch (oder 250ml| Was-
ser + 250ml Sahne), 50gr Butter, 50gr Mehl, ca 150gr
geriebenen Kéase (irgendein kraftiger Bergkdse), Salz, Pfef-
fer, Muskat, Majoran, etwas Zitrone

Méhren und Kohlrabi in pommesdicke Streifen schneiden
(ca 1cm) und in wenig Salzwasser gemeinsam ca 5 Minuten
vorblanchieren. Danach abtropfen und ausgebreitet etwas
abkihlen lassen. Butter in einem Topf erhitzen, das Mehl
hinzugeben und bei milder Hitze 5 Minuten anschwitzen, bis
die Masse "murbe" aussieht und kleine Blasen wirft. Dabei
nur wenig umrihren. Dann die Flussigkeit nach und nach
hinzugeben und dabei kraftig mit dem Schneebesen umrih-
ren, damit es keine Klimpchen gibt. Immer wieder aufko-
chen, bis die Masse fest wird und dann neue Flissigkeit
hinzugeben bis alles verbraucht ist. Funf Minuten bei leiser
Hitze kochen, salzen und mit Pfeffer, Majoran sowie Muskat
wirzen. Die Sauce wird recht "steif". Jetzt etwas 2/3 des
Kases einrtihren und mit etwas Zitrone abschmecken. Mit
den Gemisestiften vermengen und in eine Auflaufform
fallen. Mit dem restlichen Kase bestreuen und ca 25 Minuten
bei 180°C uberbacken.

Linsensalat mit Apfel, Fenchel und Staudensellerie

150 g Berglinsen, 1 m.-groBer Fenchel, 3 Stangen Stauden-
sellerie, ¥a Schlangengurke, 1 m.-groBer Apfel, sduerlich, 1
Zwiebel, Saft 1 Zitrone, 3El (Walnuss-)Ol, 2El Balsamico
Bianco, 2 El Quittengelee, 1Tl Salz, Pfeffer, 3El gehackte
Petersilie

Die Linsen nach Packungsanleitung zubereiten, in einem
Sieb gut abtropfen und abkiihlen lassen. Ol, Essig, Salz,
Pfeffer und 1 - 2 EL Gelee gut verriihren. Apfel, Fenchel,
Zwiebel + Gurke klein wirfeln und mit dem Zitronensaft
mischen. Staudensellerie putzen, die Blattchen grob schnei-
den, Stangen in Scheiben schneiden. Alles mit dem Dres-
sing gut vermischen. Die Linsen zuletzt unterheben. Den
Salat etwas durchziehen lassen. Bei Bedarf noch etwas
nachwiirzen. Mit der Petersilie bestreut servieren.

Waldorfsalat mit Stangensellerie

4 Stangen Staudensellerie, 3 Apfel, 4 EL Mayonnaise, 2 EL.
siBe Sahne, 25g Walnusskerne, Rosinen, nach Geschmack,
evtl. 1 Prise Curry.

Staudensellerie putzen, waschen und in Sticke schneiden.
Apfel vierteln, entkernen und ungeschélt wiirfeln, Mayonnai-
se + Sahne verrihren, Sellerie, Apfelwirfel und die grob
gehackten Walnusskerne dazugeben und alles gut vermi-
schen. (Rosinen mit kochendem Wasser (berbriihen). Ach-
tung: Salatrezepte, die viel Staudensellerie enthalten muss
man nicht salzen, da dieser ein Salzsammler ist. Der Salat
schmeckt auch gut mit Birnen oder Orangen statt der Apfel.

2-3 Stangen Staudensellerie, 1 EBI. Rosinen, 3 Sardellenfilets,
3 EL. Zitronensaft, Olivendl, frisch gemahlener Pfeffer, frische
Krauter

Staudensellerie abspilen und in Scheiben schneiden. Fir eine
Minute in kochendes Salzwasser geben, abgieBen + kalt ab-
spllen. Rosinen 10 Minuten in heiBem Wasser ziehen lassen.
Sardellenfilets klein hacken. Zitronensaft, Ol, Sardellen und
Rosinen verrihren, mit Pfeffer wiirzen Mindestens eine Stun-
de durchziehen lassen. Die Antipasti auf einer Platte anrich-
ten, mit frischen Krautern nach Geschmack bestreuen. Auf
gerostetem Brot essen.

Lammragout mit Staudensellerie und Walniissen

750g Lammfleisch (am Besten aus der Schulter), 3 Zwiebel, 2
Knoblauchzehen, 2Tl Tomatenmark, Salz, Pfeffer, Thymian,
Kreuzkiimmel, Zimt, 0,4 Ltr Wasser, 1Gl WeiBwein, 500g
Staudensellerie, 50 g Walnlisse

Lammfleisch wiirfeln und in Ol kraftig anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch grob gehackt dazugeben und finf Minuten mitbra-
ten. Dann das Tomatenmark dazu, kurz durchrésten und mit
dem Wein abldschen. Zwei Minuten kochen und dann das
Wasser, Salz und die restlichen Gewdlrze zufiigen. Ca 70
Minuten im geschlossenen Topf bei geringer Hitze garen.
Staudensellerie putzen und in ca. 2 cm groBe Stlicke schnei-
den, zum Fleisch geben und das Ganze noch weitere 20 Minu-
ten offen kdcheln lassen. Walnlisse halbieren und im Ragout
kurz mit erhitzen. AbschlieBend noch mal mit Salz, Pfeffer
und etwas Zimt abschmecken.

Spinat zu kochen

Spinat ist lecker, aber sperrig. Jedenfalls so lange er frisch
ist. Einmal gegart, schnurrt er ungefahr auf ein Siebtel des
Volumens zusammen. Die Mengen passen auf den ersten
Blick in keinen Topf. Zunachst ist es wichtig den Spinat
grindlich zu waschen - Zwei- bis dreimal, bis das Waschwas-
ser sauber ist. Dann unbedingt in der Salatschleuder gut
trocknen. Nun im grdBten Topf einfach etwas Ol erhitzen und
den Spinat einfach in drei bis vier Portionen nacheinander
hineingeben. Der Zusammengefallene bleibt einfach im Topf.
Immer grindlich wenden, damit nichts anbrennt. Alternativ,
den Ofen auf 150° vorheizen und den Spinat auf einem Blech
hineingeben. In drei bis vier Minuten ist er zusammengefal-
len. Nun nur noch salzen und etwas Ol daran. Auch hier das
Mischen zwischendurch nicht vergessen. Sonst trocknen die
Blatter.

Alle Rezeptblatter des kompletten vergangenen Jahres
finden Sie auf unserer Homepage unter: Infos > Wo-
chenrezepte und Infos. Neu ist dort ein Schlagwortver-
zeichnis mit Direkt-Links zu Rezepten.

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. Tlte Kartoffeln, festk._1,5kg regional - D
12......... Tite Kartoffeln, festk._2,5kg regional - D
22......... Tute Kartoffeln, mehlig 2,5 kg regional -
Gemiise
1110......... kg Auberginen Spanien - CRAE
1001......... kg Avocado Hass Kenia - 1A
386......... kg Bataten Italien - ICEA
172......... Stick  Blumenkohl, griin Deutschland - DB
170......... St Blumenkohl, St weiB3 700gr+ regior
688......... kg Bratpaprika Spanien - IA
100......... kg Brokkoli regional eig. Anbau - DB
766......... Stick  Cherry-Tomaten, 250gr  Spanien - I£
255......... kg Chicoree Niederlande - IA
122......... St Chinakohl, Stiick regional eig. Anbau
244 ........ kg Feldsalat regional eig. Anbau - DB
1010......... kg Fenchel Deutschland - DB
422......... kg Gemiisezwiebeln kg  Spanien - 1A
911......... St Gurke Schlangen Niederlande - 1A
590......... kg Ingwer Peru-IA
288......... Stick Japanese Greens 150gr Beutel D
456......... kg Knoblauch-KNOLLE Spanien - IA
110......... St. Kohlrabi Stiick regional eig. Anbau - DI
540......... Stick  Kresse Schale Deutschland - EG
1223......... Stick  Kiirbis Butternut 1,3kg+ regional eic
1211......... St Kiirbis HOKKAIDO ca. 0,8-1,2 kg D¢
1222......... St Kiirbis, Butternut St ca 500gr+ reg
591......... kg Kurkuma frisch Peru - 1A
844......... kg Mangold, bunt Deutschland - DD
833......... kg Mangold, griin regional eig. Anbau - DI
395......... kg Meerrettich, kg Deutschland - DB
300......... kg Mohren regional eig. Anbau - DB
303......... kg Méhren Purple Deutschland - DD
622......... kg Paprika gelb Il. Wahl Niederlande - 1A
633......... kg Paprika griin Niederlande - IA
644......... kg Paprika regional PUTZ regional - DB
611......... kg Paprika rot Il. Wahl Niederlande - IA
675......... kg Paprika spitz scharf regional regic
612......... kg Paprika spitz, rot Spanien - CRAE
380......... kg Pastinaken regional eig. Anbau - DB
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spani
500......... Bund  Petersilie, Bund Deutschland - DD
382......... kg Petersilienwurzel, kg regional eig. 2
505......... Bund  Pfefferminze, Bund Deutschland - DI
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschlanc
988......... kg Pilze Krauterseitling Deutschland - C
977......... kg Pilze Shiitake Deutschland - DB
955......... kg Pilze Steinchampignons Deutschlar
440......... kg Porree, Kilo regional eig. Anbau - DB
277 ......... Stick  Radicchio, St regional eig. Anbau - DB
371......... kg Rettich schwarz regional eig. Anbau -
378......... kg Rettich weiB, Kilo regional eig. Anbau
541......... Stick Rettichkresse, rot  Deutschland - EG
340......... kg Rote Bete, Kilo regional eig. Anbau - DI
144......... St Rotkohl Stiick regional - DB
201......... St Salat 1 regional eig. Anbau - DB
202......... St. Salat 2 regional eig. Anbau - DB
211......... Stiick  Salat Endivie regional eig. Anbau - DB
521......... Bund  Salbei, Bund Deutschland - DD
330......... kg Sellerie, kg regional eig. Anbau - DB

Gemiiseabo Max Apfelbacher
DE-53332Bornheim
TombergstraBe 1

von

4,05 €/ Tite
6,60 €/ Tite
7,70 € Tiite

3,60 € kg
12,90 €/ kg
3,95 €/ kg
4,20 €/ Stiick
3,90 €/ St.
12,95 €/ kg
6,90 € kg
1,99 €/ Stiick
8,50 €/ kg
3,20 €/ St.
19,50 €/ kg
5,50 € kg
2,50 €/ kg
2,50 €/ St.
8,90 € kg
12,99 €/ kg; U
11,90 €/ kg
1,95 €/ St.
0,90 €/ Stiick
3,90 €/iStiick
2,90 €/ St.
2,50 €/\St. - DB
9,90 €/ kg
5,90 €/ kg
4,90 € kg
15,99 €/ kg
3,30 € kg
3,70 € kg
3,90 € kg
7,20 €/ kg
5,99 €/ kg
3,90 € kg
11,25 € kg
7,50 € kg
4,80 €/ kg
11,90 €/ kg
1,95 €/ Bund
4,80 €/ kg
2,25 €/ Bund
14,50 €/ kg
26,50 €/ kg
26,50 €/ kg
11,90 €/ kg
4,95 €/ kg
2,30 €/ Stiick
4,90 €/ kg
4,90 €/ kg
1,40 €/ Stiick
3,30 € kg
2,70 €/ St.
1,65 €/ St.
1,65 €/ St.
2,70 €/ Stiick
2,25 €/ Bund
3,90 € kg

25.10.2021
800......... kg
188......... Stk
335......... St.

1150......... Schale
523......... Stiick
711......... kg
722......... kg
384......... kg
133......... St
155......... St.
592......... Stiick

1200......... kg
400......... kg
411......... kg

Obst

1500......... kg

1501......... kg

1911......... kg

1577......... kg

1633......... kg

1980......... Stick

1955......... Stiick

1640......... kg

1933......... Stiick

1922......... kg

1899......... Stk

1645......... kg

1945......... Stiick

1881......... Stiick

1600......... kg

1711......... kg

1733......... kg

1722......... kg

1866......... kg

1644......... kg

fie] I € 1

02222-9271616
02222-9271616
02222-9271617
hof@bioland-apfelbacher.de

bis 31.10.2021

Spinat regional eig. Anbau - DB
Spitzkohl Stiick ca 600gr+ Deutschl
Staudensellerie Stiick 300gr+  regi
Suppengemiise diverse Lander - BIO
Thymian, Bund Deutschland - DD
Tomaten Spanien - DD
Tomaten, regional von Theo
Topinambur Niederlande - IA
WeiBkohl, St regional - DB
Wirsing, Stiick ca 600gr+ Deutschla
Zitronengras Spanien - 1A

Zucchini, Kilo Spanien - CRAE
Zwiebeln Deutschland - DN

Zwiebeln, rot

Apfel 1, diverse Sorten
Apfel 2, diverse Sorten
Bananen, Kilo Dominikanische Republit
Birnen, div. Sorten

Clementinen

Trauben blau

Trauben weil3

ltalien - ICEA

Datteln, 250gr Tunesien - DD
Granatapfel, St Spanien - IA
Grapefruit, kg Spanien- 1A

Kaki Stiick Spanien - CRAE

Kiwi, Kilo Griechenland - 1A
Kokosnuss Elfenbeinkiiste - IA
Limetten Dominikanische Republik - EG
Mango, Kilo Spanien - IA
Maronen gegart 200gr
Orangen Spanien - CRAE
ltalien - 1A
Trauben KERNLOS 1talien - ICEA

6,30 €/ kg
3,70 €/ Stk
3,20 €/ St.
3,50 €/ Schale
2,25 €/ Stiick
4,90 €/ kg
5,95 €/ kg
6,10 €/ kg
2,70 € St.
3,60 €/ St.
2,80 €/ Stiick
3,70 € kg
2,70 €/ kg
3,50 € kg

regio

Deutschland - DN

4,20 € kg
4,20 €/ kg
3,30 € kg
4,95 €/ kg
4,90 €/ kg
3,75 €/ Stiick
2,20 €/ Stiick
5,50 € kg
1,70 €/ Stiick
5,90 €/ kg
1,95 €/ Stk
9,90 € kg
5,70 € kg
7,50 €/ Stiick
4,30 € kg
5,40 € kg
6,30 € kg
5,40 € kg

regional - DI
regional - DI

regional - DB

Frankreich - |

Italien - 1A

Walniisse, frisch regional eig. Anbau- 12,50 €/ kg

Zitronen Spanien - CRAE

5,85 €/ kg

Wiirzmittel,Ole&Fertiggerichte

11852......... Stlck

Apfel-Rotkohl servierfertig
11850......... Stick Sauerkraut servierfertig 500gr D

2,65 €/ Stiick
2,40 €/ Stiick

Deutsc



