4

) Apfelbacher BIOHOF LI

Das Fenster zum Hof - KW 21/22

Nun ist es schon fast Ende Mai und immer noch gibt es Topaz
Apfel. Einen Rest liegt noch im Lager, der fiir ein/zwei Wo-
chen reicht. Dann heiBt es wieder warten bis Ende Oktober.
Bei einem Teil der Frichte merkt man die lange Lagerzeit. Sie
werden innen braunlich - von auBen sieht man es ihnen nicht
an. Nach unseren bisherigen Erfahrungen ist das aber haupt-
séchlich ein d@sthetisches Problem und beeinflusst die Apfel
geschmacklich nicht. Sollte es bei Ihren wider Erwarten an-
ders sein... Kein Problem. Einfach die entsprechende Menge
bei uns reklamieren und wir schreiben ihnen diese gerne gut.

Dafiir gibt es bald Erdbeeren. Einige wenige Friichte sind
jetzt schon reif und werden bei uns im Hofladen verkauft. Im
Verlauf dieser oder der nachsten Woche werden wir das Feld
fur die Selbstpfliicke 6ffnen. Wenn es soweit ist, veroffentli-
chen wir die Termine selbstverstandlich auf unserer Homepa-
ge und laden Sie zusatzlich mit einer Mail ein. Einen Wer-
mutstropfen gibt es aber: Dieses Jahr wird es keine Erdbee-
ren in unserem Shop geben. Wir haben viel zu wenige Mitar-
beiter, die an anderer Stelle dringend bendétigt werden.

Zum ersten Mal haben wir Maiwirsing angebaut. Zarter und
saftiger als seine Herbstkollegen wurde er noch vor Ostern
gepflanzt und hat sich im milden Friahjahr prachtig entwi-
ckelt. Er eignet sich fir ganz schnelle Gerichte aus der Pfanne
und sogar als Rohkost. Dicke Bohnen gab es auch schon
sehr lange nicht mehr. Vor ein paar Jahren haben wir die
Kultur aufgegeben, nachdem sie vorher abwechselnd Opfer
schwarzer Blattlduse und der Samenkafer geworden ist.
Letztere sind insofern besonders tiickisch, weil der Befall
eigentlich erst auffallt, wenn die Schoten geerntet sind. Die
Bohnen dieser Woche kommen aus Italien, wo spezialisierte
Betriebe den Befall besser kontrollieren kénnen.

Das Gartengeldnde ist gedffnet. Inzwischen gibt es alles,
was das Gartnerherz héher schlagen lasst. Die aktuelle Uber-
sicht gibt es auf unserer Homepage im Menu unter dem Punkt
"Gartenpflanzen". Im Hofladen findet sich zudem eine groBe
Auswahl an Samereien. Der Garten ist zu unseren Hofladen-
offnungszeiten von Montag bis Freitag von 9-19.00 Uhr und
am Samstag von 9-14.00 Uhr zuganglich. Am Vormittag unter
der Woche ist es erfahrungsgemaB ruhig und unsere Gartner
haben Zeit fur Fragen.

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. Im Blog gibt es
regelmaBig Bilder und Infos zu Hof und Gemiise

So ein Kase! (in der KW 22 vom 30.5.-5.6.) Munster AOP. Weich-
kase, Frankreich, 50% Fett i. Tr., Rinde verzehrbar. Zutaten: Milch, Salz, Lab, Kulturen

1 Stiick ca. 2509, 19,90€/kg; Art.-Nr. 5366

Dicke-Bohnen-Salat mit Minze

5-600gr Dicke Bohnen, 3 Tomaten, 2-3 Bundzwiebeln, 1
Knoblauchzehe, 1/2Bd Minze, Zitronensaft, Olivendl, Salz,
Pfeffer

Dicke Bohnen aus der Schale nehmen (palen) und in unge-
salzenem Wasser ca 10 Minuten kochen. Abschrecken und
abtropfen lassen. Tomaten wirfeln, Bundzwiebeln in Roll-
chen schneiden, Knoblauch und Minze hacken, alle Zutaten
vermischen, salzen, mit Pfeffer wirzen und mit Zitrone
sowie Olivendl anmachen. Mindestens eine Stunde ziehen
lassen und evtl. noch mit mehr Salz und Zitrone nachwir-
zen. Schmeckt auch mit Koriander statt Minze sehr gut oder
mit einer Kombination aus beidem. Wer es kraftiger mag,
kann mit Harissa oder Sambal nachscharfen.

Maiwirsing Pfanne

1 Maiwirsing, 1-2St Bundknoblauch, Salz, Pfeffer, Butter
zum Braten

Den Wirsing in einzelne Blatter zerteilen. Beim &uBeren
Drittel der Blatter, den dicksten Teil des Strunks entfernen
(es sei denn, man mag es extra knusprig). Die Blatter sta-
peln und mit dem Messer in 3cm-Flecken teilen. Knoblauch
in 1lcm Stlcke schneiden. Butter in einer weiten Pfanne
erhitzen und das Gemise auf einmal hineingeben. Salzen,
ca 100ml Wasser angieBen und flir ca 2 Minuten einen De-
ckel auflegen. Diesen dann abnehmen und das Wasser offen
einkochen lassen. Das Gemuse dann noch zwei bis drei
Minuten unter Wenden fertigbraten. Wirzen mit Pfeffer.

900g Dicke Bohnen, 1 Zwiebel, 2 EL Butter, 300g Risotto-
Reis, 1L Fleisch (od. Gemise-)brihe, Pfeffer, Salz, 1 EL
Butter, 60g Parmesan, Pfeffer und Muskat, Petersilie

Dicke Bohnen aus der Hilse palen, die Kerne ca. 2 Minuten
blanchieren, dann eiskalt abschrecken. Die griinen Kerne
lassen sich danach leicht aus der weien Haut heraus dru-
cken. Zwiebel klein wirfeln und in Butter andunsten. Reis
dazugeben und glasig dinsten, dann mit etwas der Briihe
angieBen. Unter standigem Riihren gar kochen. Dabei im-
mer genlgend Flissigkeit zugeben, aber auch nicht zuviel,
damit der Reis kornig bleibt. Mit Pfeffer + Salz abschme-
cken und die Bohnenkerne untermischen. Butter und Kase
unterheben und kurz durchziehen lassen. Mit Pfeffer und
Muskat wirzen und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Dicke Bohnen (klassisch)

1kg Dicke Bohnen, 1 EL Butter, etwas Gemusebriihe, ein
paar Zweige Bohnenkraut, Salz, Pfeffer, 2 Zweige Bohnen-
kraut

Dicke Bohnen Schoten 6ffnen und Bohnenkerne auspalen.
Butter in einem Topf erhitzen und die Bohnen im geschlos-

senen Topf andinsten. Gemlsebrihe und Krauter zugeben
und 5-10 Minuten weichdiinsten. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Bohnenkraut feinhacken und vor dem Anrichten
Uber die dicken Bohnen geben. Dazu schmecken Pellkartof-
feln.

Gerostete rote Bete mit Knoblauch und Joghurt

1 Bund rote Bete mit Blattern, 2 EL Olivendl, 2 Knoblauchze-
hen, 1 Zwiebel, Salz und Pfeffer, 1/2Tl Kreuzkiimmel 150gr
Sahnejoghurt, gemischte Krauter (z.B. Dill, Koriander, Minze,
Petersilie), etwas Zitronensaft

Das Griin der Bete entfernen und aufheben. Rote Bete 15
Min. kochen, abgieBen und Haut abziehen. In Spalten oder
Wiirfel schneiden und zusammen mit der gewtirfelten Zwiebel
und dem Kreuzkiimmel ca 5 Minuten bei mittlerer Hitze in Ol
braten (schmeckt auch mit normalem Kimmel). Dabei salzen.
Knoblauch grob gehackt zugeben und 1 Minute mitbraten.
Stengel der roten Bete in Sticke schneiden und die Blatter
bestenfalls halbieren. Beides dazugeben und noch zwei Minu-
ten gemeinsam braten. Vom Herd nehmen und mit Pfeffer
wirzen. Joghurt mit den fein gehackten Krautern anrihren
(evtl. mit einem Schluck Wasser verdiinnen) und den Joghurt
dann unter die Bete heben. Schmeckt lauwarm mit Hirse oder
Brot.

Rhabarberkuchen mit Grie und Joghurt

500g Rhabarber, 80g Zucker, Butter, 80g Butter, 1/2TI Vanil-
lepulver, 1 Orange, 250g Joghurt, 2 Eier, 100gr Zucker, 300g
HartweizengrieB, 2 Pack. Backpulver, 100g Zucker

Rhabarber in 2cm lange Stilicke schneiden. in einer Schiissel
mit Zucker mischen u. 30 Minuten ziehen lassen. Eine Tarte-
form einfetten und mit GrieB ausstreuen. Butter schmelzen.
1/2Tl Orangenschale abreiben. Backofen auf 180°C vorhei-
zen. Rhabarber grindlich abtropfen und den Saft auffangen.
Joghurt, Eier, Zucker mit Vanille und Orangenschale mit ei-
nem Schneebesen verrihren. Butter unterrihren und Griel3
gemischt mit Backpulver unterheben. In die Tarteform strei-
chen und Rhabarberstiickchen darauf verteilen (leicht andri-
cken). Kuchen ca. 40 Minuten goldbraun backen. In der Zwi-
schenzeit den Rhabarbersaft mit 100ml Orangensaft und
Zucker 1 Minute stark kochen, dann abkihlen. Den Kuchen
sofort nach dem Backen damit begieBen. Dazu Schlagsahne.

Nicht vergessen:

In KW21 verschieben sich die Freitags-
lieferungen wegen Himmelfahrt auf Samstag
k3
In KW23, nach Pfingsten verschieben sich
alle Lieferungen jeweils um einen Tag.

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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Gemiiseabo Max Apfelbacher
DE-53332Bornheim
TombergstraBe 1

http://www.bioland-apfelbacher.de

** ABO Gemiise Salat Obst
Kartoffel
12......... Tlte Kartoffeln, festk._2,0 kg Deutschlar
15......... Netz Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg  Det
Gemlise
1110......... kg Auberginen Spanien - CRAE
1001......... kg Avocado Hass Peru-IA
386......... kg Bataten Spanien - IA
387......... kg Bataten, regional Niederlande - 1A
170......... St. Blumenkohl, St weiB 600gr+ ltalier
100......... kg Brokkoli Italien - IA
455......... Bund  Bund-Knoblauch, frisch Deutschlanc
777......... Stick  Cherrytomaten 250gr  Spanien - 1A
255......... kg Chicoree Niederlande - IA
1333......... kg Dicke Bohnen ltalien - C%
503......... Bund  Estragon, Bund regional eig. Anbau - [
1010......... kg Fenchel ttalien - DD
445......... Bd. Friihlingszwiebeln, Bund Deutschlz
590......... kg Ingwer Peru-IA
456......... Stick  Knoblauch-KNOLLE Spanien - IA
110......... St. Kohilrabi Stiick regional eig. Anbau - DI
540......... Stick Kresse Schale Deutschland - EG
591......... kg Kurkuma frisch Costa Rica - IA
922......... kg Landgurke Spanien - IA
351......... Bund  Mairlibchen, Bund regional eig. Anbai
157......... Stlick  Maiwirsing St. regional eig. Anbau - DE
833......... kg Mangold, griin Deutschland - DD
300......... kg Mohren ltalien - 1A
166......... St. Pak Choi, Stiick Deutschland - DD
622......... kg Paprika gelb Il Wahl Niederlande - IA
633......... kg Paprika griin Spanien - IA
611......... kg Paprika rot Il Wahl Niederlande - 1A
612......... kg Paprika spitz, rot Spanien - 1A
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spani
500......... Bund  Petersilie, Bund Deutschland - DD
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 Deutschland - DD
377......... Bd. Radieschen regional eig. Anbau - DB
541........ Stick Rettichkresse, rot Deutschland - EG
1100......... kg Rhabarber regional eig. Anbau - DB
344....... Stick  Rote Bete Vakuum 500gr  Spanien -
341......... Bund  Rote Bete, Bund regional eig. Anbau -
340......... kg Rote Bete, Kilo Niederlande - IA
230......... Bund  Rucola, Bund, ca. 100g Deutschland -
201......... St. Salat 1 regional eig. Anbau - DB
911......... St. Schlangengurken ca. 250-300g  Ni
246......... kg Schnittsalat "Baby Leaf" regional eic
1020......... kg Spargel, weiB Niederlande - HD
800......... kg Spinat regional eig. Anbau - DB
335......... St. Staudensellerie Stiick  Spanien - 1A
1150......... Schale Suppengemiise diverse Lander - BIO
711......... kg Tomaten Niederlande - 1A
572......... Bund  Zitronenmelisse, Bund regional eig.
1200......... kg Zucchini, Kilo Spanien - 1A
400......... kg Zwiebeln Niederlande - 1A

von

4,70 € Tite
25,00 €/Netz

4,95 €/ kg
7,90 € kg
4,90 € kg
5,80 €/ kg
4,50 €/ St.
6,05 €/ kg
3,20 €/ Bund
8,99 € kg
7,90 € kg
5,50 €/ kg
2,25 €/ Bund
4,95 €/ kg
3,30 €/ Bd.
7,90 €/ kg
14,90 €/ kg
1,80 €/ St.
1,00 €/ Stiick
12,90 €/ kg
4,50 €/ kg
3,10 € Bund
3,95 €/ Stiick
7,90 € kg
3,20 €/ kg
2,80 €/ St.
6,50 €/ kg
7,90 € kg
6,50 €/ kg
10,90 €/ kg
14,90 €/ kg
2,15 € Bund
2,20 €/ Bund
18,90 €/ kg
26,50 €/ kg
26,50 €/ kg
12,50 €/ kg
5,50 €/ kg
1,99 € Bd.
1,40 €/ Stiick
5,80 €/ kg
2,90 €/ Stiick
3,20 €/ Bund
3,50 €/ kg
1,99 €/ Bund
2,30 €/ St.
2,19 €/St.
14,50 €/ kg
17,90 €/ kg
5,99 €/ kg
2,95 €/ St.
3,90 €/ Schale
5,95 €/ kg
2,25 €/3Bund
3,30 € kg
2,80 € kg

23.05.2022
1500........ kg
1501......... kg
1522......... kg
1660......... kg
1911 kg
1577......... kg
1980......... Stiick
1760......... Stiick
1640......... kg
1922......... kg
1645........ kg
1944......... Stiick
1750........ Stiick
1599......... kg
1655......... kg
1600........ kg
1866......... kg
1644........ kg

02222-9271616
02222-9271616
02222-9271617

fie] I € 1

bis 29.05.2022

Apfel 1, diverse Sorten  regional - DI
Apfel 2, diverse Sorten  regional - DI
Apfel Topaz regional - DB
Aprikosen, Kilo Italien - IA

Bananen, Kilo Dominikanische Republit
Birnen Argentinien - IA

Datteln, 250gr Tunesien - DD
Galiamelone, Mini St. 350gr+ Span
Grapefruit, kg Frankreich - 1A
Kiwi, Kilo ltalien - IA

Limetten Brasilien - IA

Mango, Stiick Burkina Faso - IA
Melone Wassermelone, Stiick
Mispeln, Kilo Spanien - DD
Nektarinen Italien - ICEA
Orangen Spanien - IA
Walniisse Franquette AOP
Zitronen ltalien - ICEA

Sk

Frankre

Wiirzmittel,Ole&Fertiggerichte

11852......... Stick
11850......... Stlck

Apfel-Rotkohl servierfertig  Deutsc
Sauerkraut servierfertig 500gr D

Blumen und Pflanzen

21350......... Stick
21360......... Stlck
21909......... Stick
21915......... Stlck
21939......... Stick
21942......... Stick
21954......... Stlck
21960......... Stick
21967......... Stlck
21966......... Stick
21969......... Stick
21912......... Stlck
21971......... Stick
21380......... Stlck
21020......... Stlck
21330......... Stick
21320......... Stlck

Gartenkrauter gemischt 8 Stiick

Gemiisepflanzen gemischt 8 Stiic
Kréutertopf - franz. Estragon
Kréautertopf Basilikum
Krautertopf Liebstockel  regional ei
Kréautertopf Marokko Minze
Kréautertopf Rosmarin
Kréutertopf Salbei regional eig. Anbai
Krautertopf Schnittknoblauch
Krautertopf Schnittlauch regional ei
Kréautertopf Strauchbasilikum reg
Kréautertopf Thymian Deutschland - I
Kréautertopf Zitronenbasilikum  re
Paprikapflanzen Paket 6 Stk
Salatpflanzen, gemischt 8 Stk reg
Sommerblumen gemischt 6 St.
Tomatenpflanzen Paket 6 Stiick |

regic
regional eig. /

regior
Deutschland -

reg

regior

hof@bioland-apfelbacher.de

4,30 € kg
4,30 € kg
4,30 € kg
7,20 €/ kg
3,30 € kg
4,70 € kg
3,75 €/ Stiick
3,40 €/ Stiick
5,15 € kg
5,90 € kg
10,90 €/ kg
1,95 €/ Stiick
4,20 €/ Stiick
11,90 €/ kg
8,50 € kg
3,70 € kg
13,90 €/ kg
4,40 € kg

2,65 €/ Stiick
2,40 €/ Stiick

4,00 €/ Stiicki - DB
4,00 €/:Stlickau - D
3,50 €/,Stiicks
3,50 €/ Stiick
3,50 €/)Stiick
3,50 €/\Stiick
3,60 €/ Stiick
3,50 €/ Stiick
3,50 €/\StiickiB
3,50 €/:Stiick
3,50 €/\Stiick)B
3,50 €/ Stiick
3,50 €/\Stiick DB
27,00 €/3Stiick
4,00 €/StlickiB
3,00 €/,Stiick- DB
27,00 €/ Stiick - DB



