APFELBACHER

Das Fenster zum Hof - KW 46/21

Es gibt Eier. Das ist an sich nicht so ungewéhnlich. Uns freut
aber, dass es ab dieser Woche endlich ausreichend viele regi-
onale Eier gibt. Wir haben den Neuen Hof in der Nahe von
Diiren daflir begeistern kdénnen, Hihner in Mobilstallen zu
halten. Ab dieser Woche sind die ersten Eier im 10er Pack bei
uns erhaltlich. So neu ist der Neue Hof zwar nicht mehr. Den
Demeter Betrieb gibt es an der Stelle schon seit Ende der
sechziger Jahre. Wir freuen uns auf die Zusammenarbeit.

Bald sind wieder unsere regionalen Bioland Weihnachts-
baume von Stefan Lidenbach aus dem Bergischen zu bestel-
len. Neben Nordmanntannen bieten wir Blaufichten und Tan-
nenzweige an. Ab dem 11. Dezember kdnnen die Baume bei
uns abgeholt werden. Ausliefern ist nicht mdglich. Bitte mer-
ken Sie sich den Termin auch fiir den kleinen, gemiitlichen
Weihnachtsmarkt in unserem Garten vor. Vorher starten wir
aber schon in die Adventszeit. Am ersten Adventssamstag
(27. Nov.) gibt es Empanadas von Locura Empanaderia und
Apfelbachers Weihnachtsbackerei. Von 10-12 Uhr Backen
und Basteln fir Kinder von 3-6 Jahre und von 13-16 Uhr Ba-
cken und Schnitzen fir Kinder ab 7 Jahre (Anmeldungen an
Teresa Uber garten@bioland-apfelbacher.de). An den Ad-
ventssamstagen gibt es eine verlangerte Offnungszeit
bis 16 Uhr. Zum Adventsmarkt sogar bis 19 Uhr.

Die von uns in Titen vorverpackten Kartoffeln nehmen viel
Platz an den Wiegeplatzen ein. Gerade jetzt bei hohen Kun-
denzahlen ist es sehr eng bei uns in der Halle. Um ein wenig
mehr Platz zu schaffen werden wir die beiden TitengréBen
zusammenlegen. Statt wie bisher zwei GroBe mit 1,5 bzw
2,5kg wird es zukiinftig nur noch eine GroBe mit 2kg im
Verkauf geben. Wir stellen rechtzeitig alle Dauerbestel-
lungen unserer Kunden ab dem 15. November um. Fir
Kunden mit groBerem Bedarf gibt es (immer, wenn sie ausrei-
chend lagerfahig sind) 12,5kg Sacke zum Einkellern zu einem
gunstigeren Kilopreis. Aber Achtung. Diese Gebinde eignen
sich wirklich nur zum einkellern, wenn man einen ausreichend
kiihlen, dunklen und vor allem feuchten Keller hat. Vor
allem muss es dunkel sein. Sonst werden Kartoffeln griin und
bilden das giftige Solanin. In warmeren Kellern, sollte man
nicht mehr als einen Vorrat fir maximal drei Wochen lagern.
In der Wohnung hochstens einen Wochenvorrat. Schnell
trocknen Kartoffeln aus und werden vor der Zeit schrumpelig.

Im November und Dezember sind die Stadte besonders voll,
unsere Fahrer stehen haufig im Stau und kommen mdglicher-
weise etwas spater als gewohnt zu Ihnen. Wir bitten darum
um Verstandnis. Fir alle Kisten, die im Freien stehen, bieten
wir sehr praktische Thermohauben an (15,-Euro), sie schit-
zen vor Frost, Wind, Regen und im Sommer auch vor Hitze.

——_ Kase der Woche KW 47: (22.11.-28.11.) Maasdamer. Kréfiger,
\B!ﬁlalld ) ileicht nussiger Schnittké&se. Niederlande. 45% Fett i. Tr., Rinde nicht verzehrbar. Zuta-
~__ " iten: MILCH, Salz, Milchsidurebakterien, mikrob.Lab
1 Stiick ca. 2509, 1,99€/100gr ; Art.-Nr. 5142

Brokkoli aus der Pfanne entnommen wird sollte das GefaBinnere sauber gehalten

Brokkoli, Butter oder Ol, Salz, Pfeffer werden. Das Kraut muss immer mit Flissigkeit bedeckt sein.
So halt sich das Kraut uber etliche Wochen. Sollten sich Hefen
auf der Oberflache bilden (oder etwas Schimmel) kann man
diese einfach abnehmen. Das Biotop innerhalb des Krautes
ldsst keine Vermehrung solcher Organismen zu.

Brokkoliroschen vom Strunk brechen. Den Strunk schalen
und in Stlicke schneiden. In eine Pfanne geben etwas salzen
und ca 3-4 mm hoch Wasser zugeben. Zum Kochen brin-
gen. Ist das Wasser verdampft, Butter dazugeben und bei

mittlerer Hitze fertig braten. Nach Belieben noch Knoblauch Nudeln mit Palmkohl

oder Mandelstifte oder Chili oder Bundzwiebeln zufligen. Ca 500gr Palmkohl, 250g Nudeln, 20g Pinienkerne (Sonnen-
Wiirzen mit etwas Pfeffer. blumenkerne oder Mandeln), Knoblauch n.B., Olivendl,
Tyroler Krauthsalat (aus "Krautsalate des Alpenraums" 1951) 1 kleine rote Peperoni, Hartkase

750g WeiBkohl, 1 TL Salz, 1 Prise weiBer Pfeffer, knapp 1 Palmkohl waschen und so mit Bluten, Stiel und Blatt grob
TL Kiimmel, 150g mdglichst fetter, durchwachsener Speck, zerteilen. Nudeln kochen. In der Zwischenzeit Knoblauch und
2 EL &I, 2-3 El WeiBwein- oder Apfelessig Kerne kurz in Ol anbraten, wenn man mag Peperoni fein ge-

hackt, dann den Palmkohl dazugeben und etwa 3 - 5 Minuten
auf mittlerer Hitze braten. Die fertigen Nudeln dazugeben
untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit viel
geriebenem Kdse bestreut servieren.

WeiBkohl in gleichmaBig feine Streifen schneiden oder ho-
beln. In einer Schissel mit Salz bestreuen und mit beiden
Handen kraftig kneten, bis er weich und saftig ist. Dann mit
Pfeffer und Kimmel wiirzen. Speck in sehr kleine Wirfel

schneiden. Ol erhitzen und den Speck darin knusprig bra- Herbsteintopf

ten. Die Pfanne vom Herd nehmen und mit Weinessig an- 4 Riibchen, 3 Mbhren, 2 Zwiebeln, 1/4 WeiBkohl, 1/4 Sellerie,
gieBen. Die Speck-Essig-Sauce hei Uber den Kohl gieBen 3 Kartoffeln, 3 Tomaten, ca 1,5Ltr Briihe oder Wasser, Salz,
und den Salat gut durchmischen. Mindestens eine halbe Pfeffer, Thymian, Lorbeer, 1Bd Petersilie

Stunde ziehen lassen und bei Bedarf mit noch etwas Essig Die Gemiise waschen und wiirfeln (so, dass die Stiicke gut
und scharfem Senf nachwirzen. auf einen Loffel passen). Alles in einen groBen Topf geben
Sauerkraut - selbst gemacht und mit der Flussigkeit auffillen. Wiirzen mit ausreichend
WeiBkohl, Salz (ohne Zusatzstoffe), Wacholder, Lorbeer, Salz, Lorbeer und Thymian. Ca eine halbe Stunde bei milder
Kimmel Hitze kochen. Zum Schluss gehackte Petersilie und Pfeffer

beigeben. Evtl mit einem Spritzer WeiBweinessig und einer
Prise Zucker abschmecken. Gerne auch etwas leckeres Oli-
vendl und diinn gehobelten Parmesan im Teller auf die Suppe
geben. Statt WeiBkohl passt auch gut in Streifen geschnitte-
ner Palmkohl.

WeiBkohl in ganz feine Streifen schneiden oder hobeln. In
einer ausreichend groBen Schiissel mit Salz vermengen
(15gr/Kilo Kohl) und ca 10 Minuten ziehen lassen. Danach
mit den Handen gut durchkneten bis Saft austritt. Mit den
Gewilirzen vermischen (pro Kilo WeiBkohl 8-10 Wacholder-

beeren, 2 Lorbeerblatter, ein gestr. TL Kiimmel). In ein Riibchen in Butter

groBes Glas (einen kleinen Eimer) fillen und gut feststamp- 500gr Rubchen, 30gr (=1El) Butter, Salz, Pfeffer

fen, so dass Flissigkeit auf dem Kraut steht. Mit einem Riibchen diinn schalen, halbieren und in 5mm Scheiben
Teller und einem Gewicht beschweren, so dass das Kraut schneiden. Die Butter in einen Topf geben, Riibchen dazuge-
immer mit Flissigkeit bedeckt ist. Das kann ein Stein sein ben, sparsam salzen und mit einem Deckel schlieBen. Bei
oder eine Dose - in einen Plastikbeutel gewickelt. Wenn die mittlerer Hitze ca 10 Minuten garen. Evtl einmal umrihren,
Flissigkeit nicht ausreicht, kann das Kraut noch mit einer damit die Ribchen nicht braun werden. Das Gemiise gibt bei
1,5%igen Salzlosung aufgefillt werden. dieser Methode genug Feuchtigkeit ab, dass es im eigenem
Der Deckel wird nur lose angedreht, damit Gargase entwei- Saft gart. Zum Schluss mit Pfeffer wirzen und evtl. noch
chen kénnen. Wichtig ist es, genug Platz bis zum Rand zu etwas gehackte Petersilie untermischen. Abwandlung: Por-
lassen. So lauft nichts Uber. Sicherheitshalber ein Tablett ree in 5-10mm Scheiben schneiden und, mit den Rubchen
oder eine Schissel unterstellen. gemischt, zusammen garen.

Ca eine Woche bei Zimmertemperatur (=18-20°C) stehen

lassen. Danach kann das GefaB in den Keller oder Kihl- Alle Rezeptblatter des kompletten vergangenen Jahres
schrank gestellt werden und man lasst das Kraut noch min- finden Sie auf unserer Homepage unter: Infos > Wo-
destens eine Woche weiter reifen. Danach ist es fertig. Ein chenrezepte und Infos. Neu ist dort ein Schlagwortver-
kraftiger Geruch ist dabei ganz normal. Wenn Sauerkraut 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 von 15.11.2021 bis 21.11.2021
Kartoffel
12......... Tite Kartoffeln, festk._2,0 kg regional-L 5,25 €/ Tite
22........ Tite  Kartoffeln, mehlig 2,0 kg regional-| 6,20 € Tiite 433......... kg Schalotten Frankreich - IA
15......... Netz  Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg reg 28,50 € Netz 330......... kg Sellerie, kg regional eig. Anbau - DB
Gemiise 800......... kg Spinat regional eig. Anbau - DB
1110, kg Auberginen Spanien - IA 3,95 €/ kg 188......... Stk Spitzkohl Stiick ca 700gr+ Spanien
1001......... kg Avocado BACON Spanien - 1A 6,90 €/ kg 335......... St. Staudensellerie Stiick  Spanien - 1A
386......... kg Bataten Spanien - CRAE 3,70 € kg 1150......... Schale Suppengemiise diverse Lander - BIO
387......... kg Bataten, regional Niederlande - IA 5,90 € kg M. kg Tomaten Spanien - CRAE
170......... St Blumenkohl, St weiB 800gr+ regior 3,90 €/ St. 722......... kg Tomaten, regional von Theo  regio
100......... kg Brokkoli Ialien - IA 5,30 €/ kg 384......... kg Topinambur Niederlande - IA
766......... Stick  Cherry-Tomaten, 250gr  Spanien- 1+ 1,99 € Stiick 133...s St WeiBkohl, St regional - DB
255......... kg Chicoree Niederlande - IA 8,50 €/ kg 155......... St. Wirsing, Stiick ca 600gr+ Deutschla
122...... St Chinakohl, Stiick regional eig. Anbau- 3,20 € St. 592......... Stiick  Zitronengras  Spanien - IA
244......... kg Feldsalat regional eig. Anbau - DB 19,50 €/ kg 1200......... kg Zucchini, Kilo Spanien - CRAE
1010......... kg Fenchel Deutschland - DB 5,80 € kg 400......... kg Zwiebeln Deutschland - DN
422 kg Gemiisezwiebeln kg  Spanien - IA 2,50 €/ kg 411......... kg Zwiebeln, rot Deutschland - DN
160......... kg Griinkohl regional eig. Anbau - DB 5,90 €/ kg Obst
911......... St Gurke Schlangen Spanien - CRAE 1,80 €/ St. 1500......... kg Apfel 1, diverse Sorten  regional - DI
590......... kg Ingwer Peru-IA 8,90 €/ kg 1501......... kg Apfel 2, diverse Sorten  regional - DI
288......... Stiick  Japanese Greens 150gr Beutel D 12,99 €/ kg; U 1555......... kg Aptel Boskoop Deutschland - DD
456......... kg Knoblauch-KNOLLE Spanien - IA 11,90 €/ kg 1544......... kg Apfel Cox Orange Deutschland - DD
110......... St. Kohlrabi Stiick regional eig. Anbau - DI 1,80 €/ St. 1522......... kg Apfel Topaz regional - DB
540......... Stiick  Kresse Schale Deutschland - EG 0,90 €/ Stiick 1533......... Tite  Apfel Topaz, 3kg Beutel regional - C
1291, St Kiirbis HOKKAIDO ca. 0,8-1,2 kg D¢ 2,90 € St. 1911......... kg Bananen, Kilo Dominikanische Republit
1222......... St Kiirbis, Butternut St ca 500gr+ Nie 2,30 €/:St. 1577......... kg Birnen, div. Sorten regional - DB
591......... kg Kurkuma frisch  Peru- 1A 9,90 € kg 1633......... kg Clementinen  Spanien - IA
527......... Stlick Lorbeer, Bund regional eig. Anbau - DI 1,90 €/ Stick 1980......... Stiick  Datteln, 250gr Tunesien - DD
844......... kg Mangold, bunt Deutschland - DD 6,90 €/ kg 1888......... kg Erdniisse 250gr Btl  Agypten - IA
833......... kg Mangold, griin regional eig. Anbau - DI 5,90 €/ kg 1955......... Stick  Granatapfel, St Spanien - 1A
395......... kg Meerrettich, kg Deutschland - DB 15,99 €/ kg 1640......... kg Grapefruit, kg Spanien - CRAE
300......... kg Méhren  regional eig. Anbau - DB 3,30 € kg 1855......... kg Haselniisse Frankreich - 1A
303......... kg Méhren Purple Deutschland - DD 3,70 € kg 1933......... Stiick  Kaki Stiick Spanien - CRAE
355......... kg Navets Deutschland - DN 4,40 € kg 1923......... kg Kiwi, gold Italien - IA
161......... kg Palmkohl regional eig. Anbau - db 6,50 €/ kg 1922......... kg Kiwi, Kilo Griechenland - 1A
622......... kg Paprika gelb Il. Wahl Niederlande - 1A 3,90 €/ kg 1899......... Stk Kokosnuss Elfenbeinkiiste - 1A
633......... kg Paprika griin Niederlande - IA 3,95 € kg 1645......... kg Limetten Dominikanische Republik - EG
644......... kg Paprika regional PUTZ regional-DB 7,20 € kg 1944........ Stick  Mango, Stiick Brasilien - DD
611......... kg Paprika rot Spanien - IA 5,50 €/ kg 1881......... Stick Maronen gegart 200gr  Frankreich - |
612......... kg Paprika spitz, rot Spanien - CRAE 6,90 €/ kg 1600......... kg Orangen Spanien - 1A
380......... kg Pastinaken Deutschland - DD 5,30 € kg 1622......... Tite  Saftorangen, Beutel 3kg  Spanien - |
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanii 12,90 €/ kg 1623......... kg Saftorangen, Kilo Spanien - 1A
500......... Bund  Petersilie, Bund Italien - IA 2,20 € Bund 1733......... kg Trauben KERNLOS |talien - ICEA
382......... kg Petersilienwurzel, kg  Niederlande - 6,50 €/ kg Walniisse, frisch  regional eig. Anbau-
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschlanc 14,50 €/ kg Zitronen Spanien - 1A
988......... kg Pilze Krauterseitling Deutschland - T 26,50 €/ kg Wiirzmittel,Ole&Fertiggerichte
977......... kg Pilze Shiitake Deutschland - DB 26,50 €/ kg 11852......... Stick  Apfel-Rotkohl servierfertig  Deutsc
955......... kg Pilze Steinchampignons Deutschlar 11,90 €/ kg 11850......... Stick  Sauerkraut servierfertig 500gr D
440......... kg Porree, Kilo regional eig. Anbau - DB 4,95 €/ kg
245......... kg Postelein regional eig. Anbau - DB 14,90 €/ kg
277......... Stiick  Radicchio, St klein ca 300gr region: 2,20 €/,Stiick
371........ kg Rettich schwarz regional eig. Anbau- 4,90 € kg
378......... kg Rettich weiB, Kilo regional eig. Anbau 4,90 €/ kg
541......... Stlick  Rettichkresse, rot Deutschland - EG 1,40 €/ Stiick
177......... Stick Romanesco ca 500gr+ Deutschland- 4,20 €/ Stiick
344......... Stiick  Rote Bete Vakuum 500gr  Frankreicl 3,20 €/ Stiick
340......... kg Rote Bete, Kilo regional eig. Anbau- DI 3,30 € kg
144......... St Rotkohl Stiick regional - DB 2,70 € St.
201......... St. Salat 1 regional eig. Anbau - DB 2,25 €/ St.
211......... Stick  Salat Endivie regional eig. Anbau - DB 2,50 €/ Stiick

hof@bioland-apfelbacher.de
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