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Das Fenster zum Hof - KW 35/22

Am 3. September kommt das Saftkollektiv Most&Trester
aus Bonn zu uns auf den Hof. Von 9.00-16.00 Uhr kénnen
Sie Ihre Apfel zu uns bringen. Gegen einen Obolus, abhéngig
von der Menge wird das Obst gepresst, gefiltert, pasteurisiert
und anschlieBend in Bag-in-Box Container abgefiillt. Dazu
muissen Sie sich mit Ihren Apfelmengen vorher bei
Most&Trester angemeldet haben. Kontaktdaten zur Anmel-
dung finden Sie im Netz unter mostundtrester.de.

Schon die zweite Woche gibt es spanische Moscatell Trau-
ben. Diese Sorte erreicht ihren geschmacklichen Héhepunkt,
wenn die Beeren goldgelb und fast braunlich sind. Weil es
aber immer viele Reklamationen gibt, da Kunden die Trauben
flr Uberreif und verdorben halten, erntet der Juan Morell die
Frichte nun immer friher. Dann schmecken sie zwar nicht so
gut, aber sein Absatz ist garantiert und er bekommt keinen
Arger. Sollten Sie in Ihrer Schale also braungoldene Weinbee-
ren finden, freuen Sie sich. Das sind die leckersten.

Ebenfalls aus Spanien kommt jetzt die tolle Mango Osteen
in die Kisten. Die Friichte sind schlanker geformt als die Uber-
seeware und sie reifen zuverldssig, goldgelb und auBerst
aromatisch nach. Die Saison wahrt nur wenige Wochen und
gehort fir uns zu den Glanzlichtern des Obstkalenders.

Trauben oder Tomaten missen wir in Kunststoffschalen
verpacken um die Ware beim Transport zu schiitzen. Papp-
oder Holzschalen dirfen wir aus hygienischen Grinden nicht
wieder verwenden. Alle Plastikschalen, in denen wir Obst und
empfindliches Gemise in den Kisten verpacken, nehmen wir
gerne zuriick! Sie werden hier von einer Mitarbeiterin liebe-
voll gereinigt und dann wieder verwendet! Auch das Papier
nehmen wir zurtick. Sie kénnen es aber auch sehr gerne be-
halten, fur eigene Zwecke. Das Papier ist nicht chemisch aus-
gerustet und lasst sich sogar kompostieren.

Unser Sellerie hat jetzt eine KnollengréBe von gut 10cm
erreicht. Das Laub ist noch zart und nicht so bitter-scharf.
Deswegen kann es gut zum Wirzen benutzt werden. Ein paar
Blattchen peppen, fein gehackt, den Blattsalat auf. Bevor das
Laub schlapp wird, kénnen Sie es einfrieren und im Herbst
Brihen damit wirzen (einfach mitkochen).

Bei Theo sind jetzt sagenhaft aromatische Paprika reif ge-
worden. Spitze, bunte sowie rote und gelbe Blockpaprika
bekommen wir ab sofort von ihm. So duftend siiBe Paprika
finden wir sonst nirgends.

Zu guter Letzt méchten wir IThnen weiter unsere Kartoffeln
empfehlen. So gut und reichlich konnten wir schon lange nicht
mehr ernten. Leckere Standardrezepte gibt es im Rezeptteil.

So ein Kase! (in der KW 36 vom 5.9.-11.9.) Allgdauer Bauernkase.
Sennerei Baldauf. Schnittkdse, Deutschland, Allgau, 50% Fett i. Tr., Rinde verzehrbar.
Zutaten: MILCH (Heumilch g.t.S.), Salz, Kulturen, tier. Lab.

1 Stiick ca. 220g, 22,90€/kg; Art.-Nr. 5245

Sommerliche Gemiisesuppe (Minestrone)

1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, 2-3 EL OIl, 1 Handvoll Boh-
nen, 2-3 Tomaten, 1Sellerie mit Griin, 1-2 Méhren, 1 Zuc-
chini, 1 | Gemdusebriihe, 100gr Spaghetti, Salz, Pfeffer,
Krautern, Parmesan, gehackte Petersilie (Minestrone ist eine
bewdhrte Form der Resteverwertung, das Meiste, was im
Gemiusefach noch essbar aussieht, lasst sich darin verarbei-
ten, auch schon etwas angewelktes Gemlse.)

Zwiebel wiirfeln und Knoblauch in Ol glasig braten. Gemiise
putzen, klein schneiden oder wiirfeln, zartes Griin fein ha-
cken. Das Gemiuse zu den Zwiebeln geben ca. 5 Min. unter
Wenden anbraten. Dann mit Brihe angieBen, aufkochen,
Hitze reduzieren und Suppe kdcheln bis das Gemise gar ist.
In den letzten 8 Min. die Nudeln, klein gebrochen, dazuge-
ben. Salz, Pfeffer, Krautern (Basilikum, Krauter d. Pro-
vence) abschmecken und mit Parmesan sowie Petersilie
bestreut servieren. Wer mag, kann in der letzten Viertel-
stunde auch noch ein paar frische, grobe Bratwiirste in der
Briihe garziehen lassen

Zucchinidip mit Walniissen und Joghurt

4-500gr Zucchini, 80gr Walnisse, 150gr griechischen oder
tirkischen Joghurt, 2 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, Oliven-
ol

Zucchini grob reiben, die Walnisse grob hacken, ebenso
den Knoblauch. Walnisse in der Pfanne oder dem Ofen
hellbraun anrésten. Zucchini und Knoblauch in Olivendl
unter haufigem Wenden in einer weiten Pfanne solange
braten, bis die Masse stark zusammengefallen ist und an-
fangt ganz leicht Farbe zu nehmen. Dabei salzen. Ausge-
breitet auf Zimmertemperatur abklihlen lassen, dann 2/3
der Nlsse untermischen und mit dem Joghurt verrihren.
Mit Pfeffer und evtl. noch etwas Salz abschmecken. Auf
einem tiefen Teller anrichten, mit wenig Ol betraufeln und
die restlichen Nisse dariberstreuen. Vielleicht noch mit
frischer gehackter Minze verzieren. Schmeckt mit Baguette
oder Reis

Paprikakuchen

500gr Paprika (rot und gelb gemischt), 1 groBe Zwiebel, 2
Knoblauchzehen, evtl. 1 Chilischote, 20 schwarze Oliven,
Salz, Pfeffer, Zucker, Thymian, 1/2El Tomatenmark, 1/2
Glas WeiBwein, Olivendl

Aus 300g Mehl, 125 Butter, 1/2TI Salz, 2-3 EL kaltem Was-
ser einen Mirbeteig herstellen und mindestens 30 Minuten
kihl stellen. Paprika halbieren, die Kerne entfernen und in
ca. 5mm Streifen schneiden (ebenso die Chili, wenn ge-
winscht), die Zwiebel halbieren und langs in Streifen
schneiden. Knoblauch grob hacken. Alles zusammen in
Olivendl 5-6 Minuten bei mittlerer Hitze unter Wenden an-
braten. Dabei mit Thymian, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Tomatenmark zufligen, untermischen, mit

dem Wein abléschen und diesen Einkochen lassen, bis er
komplett verdampft ist. Vom Herd nehmen und auf einem
Blech ausgebreitet ein halbe Stunde auskiihlen lassen. Teig
ausrollen und eine Tarteform damit auslegen. Die Tarte
gleichmaBig mit der Paprikamasse fillen, Oliven gleichmaBig
verteilen und etwas eindricken. Bei 170°C (Umluft) ca 40
Minuten backen.

Kohlrabilasagne mit Pilzen

2-3 Kohlrabi (geschalt), 1-2 Paprika (am liebsten Theos Bun-
te), 150-200gr Pilze, eine Zwiebel, 250gr Sahne, Salz, Pfef-
fer, Thymian, zwei Stangel Selleriegriin mit Blattern, ein klei-
nes Glas WeiBwein, etwas Butter, geriebener Parmesan,
Semmelbrosel (Paniermehl)

Pilze in Scheiben schneiden, dann klein hacken, Paprika und
Zwiebeln sowie die Selleriestangel in kleine Wirfel schneiden
(ca. 5mm) und alles zusammen in Butter anbraten, bis die
Pilze ein wenig Farbe nehmen. Dabei mit Salz, Pfeffer und
etwas Thymian wilrzen. Mit dem WeiBwein abléschen und
diesen fast ganz einkochen lassen. Vom Herd nehmen und
etwas abkihlen. Kohlrabi auf einem Gemisehobel in mog-
lichst diinne Scheiben schneiden (1-2mm). Eine Auflaufform
buttern und Kohlrabi (leicht Uberlappen) und die gebratenen
Gemuse hineinschichten. Jede Schicht Kohlrabi dinn salzen.
Mit der Sahne angieBen. Parmesan zu etwas gleichen Teilen
mit den Semmelbrdseln mischen und dariber streuen. Ca 40
Minuten bei 170°C (Umluft) backen, bis die Oberflache schén
braun und die Sahne eingekocht ist. Dazu Kartoffeln oder
Reis.

Bratkartoffeln

Unsere frihen Kartoffeln haben inzwischen etwas an Starke
abgebaut und eignen sich hervorragend, fir Bratkartoffeln. Es
braucht: Kartoffeln, Butter, Ol, aromatische Kréuter wie Thy-
mian oder Rosmarin, Salz und Zwiebeln, Knoblauch oder
Speck

Kartoffeln waschen und mit der Schale kochen, bis ein kleiner
SpieB leicht hineingleitet. Mindestens zwei Stunden abkihlen
lassen und dann pellen (leichter geht's, wenn sie frisch aus
dem Topf kommen - aber heiBheiBheiB!). In 1cm Wodrfel
schneiden und in Butter-Ol Gemisch bei mittlerer Hitze bra-
ten. Dabei immer erst wenden, wenn die unterste Schicht
etwas braun geworden ist. Lecker ist es, wenn Krauterzweige
mitgerdstet werden. Wichtig: die Pfanne nicht zu voll machen.
Finf Minuten vor Ende nach belieben noch Zwiebeln Knob-
lauch oder Speck zugeben und mitbraten.

Alle Rezeptblitter des kompletten vergangenen Jahres
finden sich auf unserer Homepage unter: Infos > Wo-
chenrezepte und Infos. Neu ist dort ein Schlagwortver-
zeichnis mit Direkt-Links zu Rezepten. Im Blog gibt es
regelmagig Bilder und Infos zu Hof und Gemiise

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 29.08.2022 bis 04.09.2022
Kartoffel

4kg = 2 Titen !! Kartoffeln regional 8,50 €/ Tiite

Kartoffeln, festk._2,0 kg regionalei¢c 4,99 €/ Tiite Topinambur  Niederlande - 1A 5,90 €/ kg
WeiBkohl, St Deutschland - DB 2,40 €/ St.

Auberginen Spanien - 1A 5,90 €/ kg Wirsing, Stiick Deutschland - DB 3,80 €/ St.

Avocado Hass Peru- 1A 9,90 €/ kg Zitronenmelisse, Bund  regional eig. 2,25 €/3Bund

Bataten Spanien - 1A 5,20 €/ kg Zucchini, Kilo regional eig. Anbau-DB 3,50 €/ kg

Blumenkohl, St weiB 900gr+ Deuts 3,60 €/,st. Zuckermais Stiick Deutschland- DG~ 2,45 €/ Stiick

Bohnenkraut, Bund regional eig. Anb. 2,25 € Bund Zwiebeln Niederlande - IA 3,50 €/ kg

Brokkoli Deutschland - DB 6,75 €/ kg Zwiebeln, rot regional eig. Anbau-DB 3,90 €/ kg

Bundzwiebeln regional eig. Anbau - Di 2,10 €/ Bd.

Cherrytomaten 250gr  regional eig. A 8,99 €/ kg Apfel 1, diverse Sorten  regional - DI 4,30 €/ kg

Chicoree Niederlande - IA 7,90 € kg Apfel 2, diverse Sorten  regional - DI 4,30 €/ kg

Dill, Bd Deutschland - DD 2,20 €/ Bund Bananen, Kilo Dominikanische Republit 3,30 €/ kg

Estragon, Bund regional eig. Anbau - L 2,25 €/ Bund Birnen Frankreich - 1A 5,15 € kg

Fenchel Deutschland - DB 6,30 € kg Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,75 €/ Stiick

Gelbe Riibchen Frankreich - 1A 4,95 €/ kg Feigen, schwarz kg  Spanien - IA 16,50 € kg

Gemischter Krauterbund  regional ¢ 2,20 €/ Bund Heidelbeeren, Schale 2509 Deutsct 6,50 € Stiick

Ingwer Peru - BCS 8,90 €/ kg Johannisb.rot, ca.250g Schale Del 4,95 €/3Schale

Knoblauch-KNOLLE Deutschland - DB 16,90 €/ kg Limetten Marokko - IA 8,50 € kg

Kohlrabi Stiick regional eig. Anbau - DI 1,70 €/ St. Mango, Stiick Spanien - CRAE 2,95 €/ Stiick

Kresse Schale Deutschland - EG 1,00 €/ Stiick Melone Canari Spanien - IA 4,30 €/ Stiick

Kiirbis Hokkaido KLEIN 5009+ Deui 1,99 €/fStiick Melone, Galia Stiick ca.5-700g Sp: 2,90 €/ Stiick

Kurkuma frisch Costa Rica - IA 12,90 €/ kg Nektarinen Italien - ICEA 5,50 €/ kg

Mangold, bunt Deutschland - DD 5,85 € kg Orangen Spanien - IA 3,60 € kg

Mangold, griin regional eig. Anbau - DI~ 5,35 € kg Pfirsiche, Kilo ttalien - ICEA 4,95 € kg

Mohren regional eig. Anbau - DB 3,50 € kg Pflaumen rot oder gelb, Kilo Span 4,75 € kg

Pak Choi, Stiick 250gr+ Niederlande 2,50 €/ st. Trauben blau Deutschland - DB 6,90 € kg

Paprika bunt spitz, reg. regional-D 7,20 € kg Trauben Blaue Muscat  Frankreich - 9,90 €/ kg

Paprika gelb regional - DB 7,20 €/ kg Trauben KERNLOS |talien - ICEA 5,90 € kg

Paprika griin Niederlande - 1A 7,90 € kg Trauben wei3  Spanien - 1A 4,95 € kg

Paprika rot regional - DB 7,20 €/ kg Walniisse Franquette AOP  Frankre 13,90 €/ kg

Pastinaken Deutschland - DN 6,70 € kg Zitronen Spanien - DD 6,50 € kg

Peperoni rot oder griin Kilo  Spanii 12,50 €/ kg Zwetschgen, Kilo Deutschland -DN 6,20 € kg

Petersilie, Bund regional eig. Anbau- 1,90 € Bund  Wiirzmittel,Ole&Fertiggerichte

Petersilienwurzel, kg  Deutschland - 9,90 €/ kg Apfel-Rotkohl servierfertig  Deutsc 2,59 €/ Stiick

Pilze Austernpilze, Kilo Deutschlanc 18,90 € kg Stick Sauerkraut servierfertig 500gr D: 2,50 €/ Stiick

Pilze Krauterseitling Deutschland-L 26,50 €/ kg Blumen und Pflanzen

Pilze Shiitake Deutschland - DB 26,50 €/ kg Krautertopf Liebstockel regionaleil 3,50 €)Stiick

Pilze Steinchampignons  Deutschiar 12,90 €/ kg Krautertopf Salbei regional eig. Anbar 3,50 €/ Stiick

Porree, Kilo regional eig. Anbau - DB 5,50 € kg Krautertopf Thymian regional eig. Ar 3,50 €/ Stiick

Radieschen Deutschland - DB 2,59 €/ Bd. Mini Heuballen regional eig. Anbau-D 7,00 €/ Stiick

Rettichkresse, rot Deutschland- EG 1,40 €/ Stiick

Rosmarin, Bund regional eig. Anbau - 2,25 €/ Bund

Rote Bete Vakuum 500gr Spanien- 2,90 €/ Stiick

Rote Bete, Bund regional eig. Anbau - 2,90 € Bund

Rote Bete, Kilo regional eig. Anbau- DI 3,70 € kg

Salat 1 regional eig. Anbau - DB 1,95 €/ St.

Salat Endivie Deutschland - DB 3,30 €/ Stiick

Salbei, Bund regional eig. Anbau - DB 2,25 €/ Bund

Schalotten Deutschland - DB 4,50 € kg

Schlangengurken ca. 280g+ region 1,90 €/(St.)B

Schnittknoblauch regional eig. Anbau 2,00 €/ Bund

Sellerie mit Griin regional eig. Anbau 2,95 €/ Stk

Spaghettikiirbis 500gr+ Niederlande 2,90 €/ Stiick

Spinat Deutschland - DD 6,90 € kg

Spitzkohl Stiick, 650gr+ regionaleig 3,10 €/:Stk

Staudensellerie Stiick 300gr+ De. 3,50 €)St.

Thymian, Bund regional eig. Anbau-D 2,25 €/ Stiick

Tomaten regional - DB 4,95 €/ kg



