4

) Apfelbacher BIOHOF LI

Das Fenster zum Hof - KW 22/22

Endlich sind unsere Erdbeeren reif. Sogar etwas friiher als
im letzten Jahr. Die Felder sind geodffnet und wir freuen uns
Uber Ihren Besuch. In diesem Jahr sind die Felder etwas
verstreut gelegen. Das groBe Feld hat lange Friichte getra-
gen und muss vorerst ausruhen. Wir haben die Pflanzen des-
wegen auf mehrere Flachen verteilt - dabei sind alle Beete
sind gut fuBlaufig zu erreichen. Die Info, wo jeweils aktuell
gepfliickt werden kann, gibt es immer am Hofladen.

In den letzten Jahren haben wir Erdbeerbestellungen zur
Lieferung immer frith am Morgen gepfliickt und zur Kiste ge-
packt, damit Sie ganz frische Frichte bekommen. Das ist in
diesem Jahr nicht mdglich und wir bieten keine Erdbeeren in
unseren Lieferungen mit an. Wir haben zuwenig erfahrene
Pfliicker (Pflicken will gekonnt sein) und unsere Gartner
haben auch so alle Hande voll zu tun. Also nutzen Sie die
Gelegenheit zu einem Ausflug ins Vorgebirge und in unseren
schonen Garten. Wer nicht selber pflicken mag, bekommt
immer noch Apfelbacher Erdbeeren im Hofladen.

Ebenfalls zwei Wochen frither als im letzten Jahr ernten wir
den ersten Brokkoli. Wie viele Kohlsorten mag er es kihl und
feucht. SchlieBlich kommen seine Vorfahren von den Meeres-
kiisten. Im heiBen Sommer legen wir eine Pause mit der
Kultur ein und machen erst im Herbst wieder weiter damit.

Bislang haben wir es vermieden, unsere Preise anzuheben,
auBer bei manchen Molkereiprodukten. Eine Ausnahme bilden
unsere Pfandkisten. Im Sommer wird es eine Anderung
geben, Uber die wir Sie noch ausfihrlich per Mail und Info-
blatter unterrichten.

Das Gartengelidnde ist gedffnet. Inzwischen gibt es alles,
was das Gartnerherz héher schlagen lasst. Die aktuelle Uber-
sicht gibt es auf unserer Homepage im Meni 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 fir Fragen.

Dicke Bohnen-Rezepte gibt es auf dem Rezeptblatt der
letzten Woche. Dieses und alle Rezeptblatter des kom-
pletten vergangenen Jahres finden sich auf unserer
Homepage unter: Infos > Wochenrezepte und Infos.
Neu ist dort ein Schlagwortverzeichnis mit Direkt-Links
zu Rezepten. Im Blog gibt es regelméaBig Bilder und
Infos zu Hof und Gemiise
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So ein Kase! (in der KW 23 vom 6.6.-12.6.) Pitalou. Weichkéase Italien
/ Lombardei. 48% Fett i. Tr., Rinde verzehrbar. Zutaten: MILCH, Salt, tier. Lab, Kultu-

1 Stiick ca. 220g, 23,90€/kg; Art.-Nr. 5334

Rote Bete, schnell eingelegt
3-4 Rote Bete, 1 El WeiBwein- oder Apfelessig, 1-2El OI, 1Tl
Zucker, Salz, 1-2 kleine Zwiebel

Rote Bete ca 20 Minuten kochen, noch lauwarm die Haut
abschieben und dann in 1mm Scheiben hobeln. Zwiebel in
diinne Scheiben schneiden. Zucker, Essig, Ol und Salz ver-
rihren und mit Zwiebel/Rote Bete vermischen. Bei Zimmer-
temperatur mindestens zwei Stunden durchziehen lassen
und noch einmal mischen.

Gemischter Salat im Friihling

1/4 Salatkopf, einige Spinatblatter, Blatter von der Roten
Bete, einige innere Blatter vom Maiwirsing, ein paar Zweige
frische Krauter, wie Petersilie, Minze, Liebstéckel und Estra-
gon (oder das, was da ist)

Alle Blatter waschen und wirklich griindlich trockenschleu-
dern. Mit den Handen grob zerrupfen und mit den gehack-
ten Krautern in einer groBen Schiissel mischen. Vinaigrette
anrihren (s.u.) und den Salat mit 2-3 El davon betraufeln.
Mit den Handen vorsichtig mischen - aber erst kurz vor dem
Servieren, damit er nicht zusammenfallt.

Vinaigrette...

...ist manchem ein Ratsel, aber doch so einfach hergestellt.
Man braucht: 1 Teil Essig und 3 Teile Ol, 1 Teil scharfen
Senf, je eine Prise Zucker und Salz sowie frischen schwar-
zen Pfeffer aus der Mihle. Das ist die Pflicht. Als Kir gelten
feingehackte Zwiebeln, Knoblauch, ein Loéffel Marmelade
nach Wahl, frisch gehackte Krauter, ein Spritzer Sojasauce,
etwas Ingwer oder, oder, oder. Je nachdem woraus der
Salat besteht und wozu er gegessen wird. Die Grundsauce
aus Essig, Ol, Senf und Salz lasst sich auch in gréBeren
Mengen auf Vorrat herstellen und ldsst sich dann in einer
Flasche ungeklhlt, aber dunkel, beliebig lange aufbewah-
ren. Bei Bedarf nur aufschitteln, eine kleine Menge nehmen
und nach Belieben vervollstéandigen (s.o0.).

1-2 Auberginen, 1 Knoblauchzehe, Chiliflocken nach Ge-
schmack, 100ml WeiBweinessig, 100ml Olivendl, etwas
Thymian und Oregano, Salz zum Einlegen

Die Auberginen schalen und quer in 0,5-1cm-Pommes
schneiden. Mit ca 1 leicht gehauften Teel6ffel pro Aubergine
mischen und in einer abgedeckten Schissel 3-4 Std bei
Raumtemperatur ziehen lassen. Evtl 1-2 Mal durchmischen.
Danach werden die Auberginen mit den Handen grindlich
ausgepresst. Das braune "Auberginenwasser" kommt in den
Ausguss. Die Auberginen wieder auflockern und mit dem
Essig mischen. 1-2 Minuten ziehen lassen und erneut aus-
pressen. Mit den Krautern, gehacktem Knoblauch und Chili-
flocken wiirzen und mit ungefahr der Hélfte des Ols mi-

schen. Dann in ein Glas fiillen und mit dem restlichen Ol auf-
flllen. Zugeschraubt 3-4 Tage im Kihlschrank ziehen lassen
und dann auf gerostetem Brot genieBen.

Gefiillte Auberginen

2 Auberginen, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 150gr gekochter
Reis (vom Vortag), 100gr Feta, 1Gl Tomatensauce (oder aus
einer kl Dose selbstgemacht), 2-3El Paniermehl, Ol, Salz,
Pfeffer, etwas feingehackte Petersilie

Auberginen halbieren und das stachelige, griine Ende entfer-
nen. Mit einem Lo6ffel das Innere bis auf einen knappen cm
Wandstarke enfernen sodann in Wirfel schneiden und zu-
sammen mit gewiirfelten Zwiebeln und Knoblauch in Ol hell-
braun braten - dabei leicht salzen - dann etwas abkihlen
lassen. Den Reis auflockern und mit zerbréckeltem Feta und
den gebratenen Auberginen mischen. Diese Masse in die
Auberginen fillen und diese in eine Auflaufform setzen, deren
Boden mit Tomatensauce bedeckt ist. Das Paniermehl mit je
1El Ol, Wasser und der Petersilie mischen. 2-3 Minuten ziehen
lassen, auflockern und auf die gefilillten Auberginen streuen.
Bei 170°C (Umluft) ca eine halbe Stunde im Ofen backen.
Lecker zu Couscous.

Mairiibchen mit Wirsing
1/2 Maiwirsing, 3-4 Mairlibchen, Salz, Pfeffer, Butter, 1/2GlI
WeiBwein, 1/2 Becher Sahne, etwas Parmesan

Den Strunk aus dem Wirsing entfernen und den Wirsing in 2-
3cm Flecken schneiden. Riibchen in Spalten schneiden (6-8,
je nach GroBe). Schalen ist nicht nétig. Butter in einer Pfanne
erhitzen und den Wirsing mit den Ribchen hineingeben. 2-3
Minuten unter wenden anbraten. Dabei salzen. Mit dem Wein
angieBen und ihn fast verkochen lassen. Sahne angieBen und
noch zwei Minuten weiterkochen. Vom Herd ziehen, mit Pfef-
fer wirzen und diinn mit geriebenem Parmesan bestreuen.

Brokkoli aus der Pfanne

Brokkoli, Butter, Salz, Pfeffer

Brokkolibliten vom Strunk brechen, mit den Handen langs in
Roschen zerrupfen. Den Strunk schalen und in Stlicke schnei-
den. In eine Pfanne geben etwas salzen und den Boden der
Pfanne mit 3-4 mm Wasser bedecken. Zum Kochen bringen.
Wenn das Wasser verdampft ist, Butter dazugeben und den
Brokkoli bei mittlerer Hitze fertig braten. Beim Braten nach
Belieben noch Knoblauch oder Mandelstifte oder Chili oder
feingehackte Bundzwiebeln zufligen. Statt Butter geht nattir-
lich auch Ol. Wiirzen mit etwas Pfeffer.

Nicht vergessen:

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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** ABO Gemiise Salat Obst
Kartoffel
33......... Tute 1kg Frihkartoffeln ERNTE 2022 De
12......... Tite Kartoffeln, festk._2,0 kg Deutschlar
Gemlise
1110......... kg Auberginen Spanien - IA
1001......... kg Avocado Hass Peru-IA
386......... kg Bataten Spanien - IA
387......... kg Bataten, regional Niederlande - 1A
170......... St. Blumenkohl, St weiB 600gr+ ltalier
524......... Bund  Bohnenkraut, Bund regional eig. Anb
100......... kg Brokkoli regional eig. Anbau - DB
455......... Bund  Bund-Knoblauch, frisch Deutschlanc
777......... Stick  Cherrytomaten 250gr  Spanien - 1A
255......... kg Chicoree Niederlande - IA
1333......... kg Dicke Bohnen ttalien - C%
503......... Bund  Estragon, Bund regional eig. Anbau -
1010......... kg Fenchel ttalien - 1A
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 - 1A
922......... kg Landgurke Spanien - 1A
350......... kg Mairiibchen, weiB3 kg regional eig. A
157......... Stick  Maiwirsing St. regional eig. Anbau - DF
833......... kg Mangold, griin Deutschland - DB
300......... kg Mohren ltalien - 1A
166......... St. Pak Choi, Stiick 250gr+ Niederlande
622......... kg Paprika gelb Il Wahl Niederlande - IA
633......... kg Paprika griin Spanien - 1A
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
377......... Bd. Radieschen Deutschland - DB
541........ Stick Rettichkresse, rot Deutschland - EG
1100......... kg Rhabarber Deutschland - EG
344....... Stick  Rote Bete Vakuum 500gr  Spanien -
341......... Bund  Rote Bete, Bund regional eig. Anbau -
340......... kg Rote Bete, Kilo Niederlande - IA
201......... St. Salat 1 regional eig. Anbau - DB
911......... St. Schlangengurken ca. 300g+ Niedel
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 - IA
572......... Bund  Zitronenmelisse, Bund regional eig.
1200......... kg Zucchini, Kilo Spanien - 1A
400......... kg Zwiebeln Niederlande - 1A
Obst
1500......... kg Apfel 1, diverse Sorten  regional - DI
1501......... kg Apfel 2, diverse Sorten  regional - DI

von

4,40 €/ Tite
4,70 € Tiite

3,90 € kg
7,90 € kg
4,90 € kg
5,80 €/ kg
4,50 €/ St.
2,25 € Bund
6,50 € kg
3,20 €/ Bund
7,99 € 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
4,95 €/ kg
3,95 €/ Stiick
6,75 € kg
3,20 € kg
2,50 €/ 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
2,40 € Bd.
1,40 €/ Stiick
5,50 €/ kg
2,90 €/ Stiick
3,20 €/ Bund
3,50 €/ kg
2,20 €/ St.
2,20 €/ St.
16,90 €/ kg
5,99 € kg
2,95 €/ St.
3,90 €/ Schale
5,90 € kg
2,25 €/3Bund
3,20 €/ kg
2,80 €/ kg

4,30 €/ kg
4,30 € kg

30.05.2022
1522......... kg
1660......... kg
1911 kg
1577......... kg
1980......... Stiick
1760......... Stiick
1640......... kg
1922......... kg
1645......... kg
1944........ Stiick
1750........ Stiick
1766......... Stiick
1655......... kg
1600......... kg
1650........ kg
1866......... kg
1644......... kg

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

fie] I € 1

bis 05.06.2022

Wiirzmittel,Ole&Fertiggerichte
11852......... Stiick
Blumen und Pflanzen
21350......... Stiick
21360......... Stiick
21909......... Stiick
21915......... Stiick
21939......... Stiick
21942......... Stiick
21960......... Stiick
21967......... Stiick
21966......... Stiick
21969......... Stiick
21912......... Stiick
21971......... Stiick
21380......... Stiick
21020......... Stiick
21320......... Stiick

Apfel Topaz regional - DB 4,30 € kg
Aprikosen, Kilo talien - 1A 6,50 € kg
Bananen, Kilo Dominikanische Republit 3,30 €/ kg
Birnen Argentinien - IA 4,70 €/ kg
Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,75 €/ Stiick
Galiamelone, Mini St. 350gr+ Span 3,20 € Stiick
Grapefruit, kg Frankreich - IA 5,15 € kg
Kiwi, Kilo Italien - 1A 5,20 € kg
Limetten Brasilien - IA 9,90 €/ kg
Mango, Stiick Burkina Faso - 1A 1,70 €/ Stiick
Melone Wassermelone, Stiick s 4,50 €/\Stlick
Melone, Cantaloupe St. 500gr+ Sp 4,40 €/\Stiick
Nektarinen ltalien - ICEA 7,90 €/ kg
Orangen Spanien - IA 3,70 € kg
Pfirsiche, Kilo Italien - ICEA 7,90 €/ kg
Walniisse Franquette AOP Frankre 13,90 €/ kg
Zitronen Italien - ICEA 4,40 € kg
Apfel-Rotkohl servierfertig  Deutsc 2,65 €/ Stiick

4,00 €/ Stiick, - DB
4,00 €/,Stiickau - D

Gartenkrauter gemischt 8 Stiick
Gemiisepflanzen gemischt 8 Stiic

Krautertopf - franz. Estragon  regic 3,50 €/,Stticks
Krautertopf Basilikum regional eig., 3,50 €/ Stiick
Krautertopf Liebstockel regionaleil 3,50 €/)Stiick
Kréautertopf Marokko Minze  regior 3,50 €/\Stiick
Kréautertopf Salbei regional eig. Anbar 3,50 €/ Stiick
Krautertopf Schnittknoblauch reg 3,50 €/StiickiB
Krautertopf Schnittlauch regionalei 3,50 €/3Stiick
Krautertopf Strauchbasilikum reg 3,50 €/Stiick)B
Kréautertopf Thymian Deutschland -1 3,50 €/ Stiick
Krautertopf Zitronenbasilikum re 3,50 €/\Stiick DB
Paprikapflanzen Paket 6 Stk regior 27,00 €/;Stiick
Salatpflanzen, gemischt 8 Stk reg 4,00 €/\StiickiB

Tomatenpflanzen Paket 6 Stiick | 27,00 € Stiick - DB



