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Das Fenster zum Hof - KW 42/22

Wer sich in diesen Tagen in unsere Landwirtschaftshalle be-
gibt, findet dort nur noch beklemmende Enge vor. Dort wo
sonst Maschinen, Leergut und Werkzeug stehen tiirmen sich
groBe Lagerkisten mit Kartoffeln und Kiirbissen aller Art.
Nach der schlimmen Saison des letzten Jahres, bei der unsere
Kartoffeln buchstablich "abgesoffen" sind, hat uns die Natur
(mit kunstfertigem Zutun unserer Gartner) mehr als reichlich
beschenkt. Fuhre um Fuhre wurde in den letzten zwei Wo-
chen vom Acker auf den Hof gekarrt, sortiert, in die Kisten
abgefillt und aufgestapelt. Jetzt wartet die Ernte darauf ver-
zehrt zu werden. Aber die Knollen sind in diesem Jahr nicht
nur besonders reichlich und grof3 sondern auch besonders
goldgelb und lecker. Damit sich die Fille gut verarbeiten
ldsst, haben wir auf unserer Rezepteseite im Shop (zu finden
unter "Infos") extra ein Sammelblatt mit unseren leckersten
Kartoffelrezepten zusammengestellt. Dort findet sich alles
von Plree Uber Bratkartoffeln bis zu KI6Ben und Gratin.

Damit das schneller gelingt, haben wir schon in der letzten
Woche die Kartoffelpreise gesenkt. Sie in der GréBenord-
nung zu lagern ist teuer. Das gilt umso mehr fur elektrisch
gekihlte Lagerplatze - zudem fehlt uns Platz dringend. Nun
bieten wir auch wieder Kartoffeln im Sack an. Gut fur Men-
schen, mit einer kiihlen, dunklen Lagermdglichkeit im Haus.

Neben den Kartoffeln bevélkern auch noch etliche riesige
Kisten mit Hokkaido und Butternut-Kirbissen das provisori-
sche Lager. Auch die sind in dieser Saison prachtig geworden.
Zunachst werden wir die leuchtend, orangen Hokkaidos ab-
verkaufen, da sich die nicht so lange lagern lassen. Erst da-
nach kommen Butternutklrbisse in die Sortimente. Die sind
mit ihrer derben Schale sicher bis in den spaten Winter halt-
bar.

Einen shnlichen Ernteerfolg konnte Aloisius auf den Eifelhé-
hen mit seinen Apfeln verzeichnen. Auch die gibt es ab sofort
gunstiger und dadurch reichlicher in den Sortimenten um
spater Lagerkosten und hohen Energiebedarf zu vermei-
den.

Gibt es schon Topaz? Noch nicht. Wir Gberlassen unserem
Obstbauern die Entscheidung, welche Apfel wie lange lagerfa-
hig sind und was als erstes verkauft werden muss. Erst wenn
alle nicht so lange lagerfdhigen Apfel verkauft sind, geht es an
die neue Topazernte.

Immer am Donnerstag erstellen wir fir alle Abokunden neue
Auftrage und fittern den Shop mit den aktuellen Kistenzuta-
ten sowie Auftragen. Danach bekommen Sie eine Hinweis-
mail. Bitte bearbeiten Sie erst danach Ihren Warenkorb. So
behalten Sie die Ubersicht und ersparen uns Nachfragen.

So ein Kase! (KW43 vom 24.10.-30.10.) Tomme Bournette. wiirzig-
buttriger halbfester Schnittkdse aus dem Vercors in den franzdsischen Westalpen. 45%
Fett i. Tr., Rinde verzehrbar. Zutaten: MILCH, Salz, tier. Lab, Milchsaurekulturen

1 Stiick ca. 200g, 24,90€/kg; Art.-Nr. 5268

Reibekuchen

Angaben pro Person: 650gr Kartoffeln geschalt, 1 mittlere
Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Ei, 1,5ElI Mehl (+fakultativ:
25gr geriebener Kase). Gewdlrze: Muskat, Salz, Pfeffer,
Majoran, Thymian, reichlich Ol zum Braten

Kartoffeln zusammen mit Zwiebeln und Knoblauch fein rei-
ben. Pro Person etwa einen gestrichenen Essloffel Salz un-
termischen und 20 Minuten stehen lassen. Das Salz zieht
Wasser aus der Masse und die Reibekuchen werden knusp-
riger. Wer hat, kann eine Messerspitze Vitamin C Pulver
untermischen. Das verhindert ein Braunwerden der Kartof-
feln. Die Kartoffelmasse in ein grobes Sieb oder einen
Durchschlag geben und gut abtropfen lassen. Gelegentlich
wenden. Danach muss die Masse noch mit den Handen
(oder in einem Tuch) gut ausgedrickt werden. Die Flissig-
keit dabei auffangen, 10 Minuten stehen lassen und dann
vorsichtig abgieBen. Die Kartoffelstarke hat sich abgesetzt
und kann wieder zur Reibekuchenmasse gegeben werden.
Jetzt noch Ei, Kése, das Mehl und die Gewdirze zufiigen und
alles gut mischen. Am Besten schmecken die Reibekuchen,
wenn man sie schwimmend ausbackt (also ca. 1cm Ol in die
Pfanne gibt). Ubriggebliebene Reibekuchen lassen sich gut
einfrieren und im Toaster wieder aufknuspern. Dazu passt
Apfelkompott (klassisch-rheinisch), aber auch Salat oder
Tzatziki.

6-700gr Mangold, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 2El Rosi-
nen, 2El Mandelstifte, 2 Chilischoten, ca 5-600gr gekochten
Reis (am Besten vom Vortag, mindestens aber 3-4 Stunden
vorher gekocht, abgekiihlt und aufgelockert), Olivensl und
Butter, Salz, Pfeffer

Mangold quer in 1-2cm Streifen schneiden, Zwiebel in Strei-
fen, Chili und Knoblauch gehackt. In einer groBen (gerne
beschichteten) Pfanne Butter und Ol erhitzen, alle Zutaten
bis auf den Reis bei mittlerer bis hoher Hitze scharf und
unter Wenden ca 4-5 Minuten durchbraten. Dabei salzen.
Dann den Reis zufligen und unter haufigem Wenden weitere
5 Minuten braten. Wer mag, kann am Schluss noch ca
100gr festen und grob geraffelten Mozzarella untermischen.

Kiirbis-Mangold-Ragout
1/2 Butternut, 400gr Mangold, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,
350gr Tomaten, 1El Tomatenmark, Salz, Pfeffer, Ol

Kirbis erst in 1,5cm Scheiben schneiden, dann entkernen,
doppelt schalen und grob wirfeln. Mangold quer in 2cm
Streifen schneiden, Zwiebeln und Knoblauch grob wdrfeln.
Kurbis mit Zwiebeln und Knoblauch in einer hohen Pfanne
unter wenden anbraten. Wenn alles etwas Farbe genommen
hat, den Mangold hinzufiigen und 2-3 Minuten weiter bra-
ten. Dabei salzen. Grob gewdlrfelte Tomaten und Tomaten-
mark hinzufiigen, zusammen mit ca. 1/2 Glas Wasser. Un-

termischen und zugedeckt ca 10 Minuten bei milder Hitze
schmoren. Aufdecken und je nach Konsistenz entweder offen
etwas einkochen oder noch etwas Wasser hinzufligen. Die
Sauce sollte leicht samig sein. Abschmecken mit einer Prise
Zucker, Pfeffer und etwas Zitronensaft. Vielleicht mit gehack-
ten Krautern bestreuen. Schmeckt zu Reis oder kurzen Nu-
deln

Ein Wirsing, ein kleiner Hokkaidokiirbis, Butter oder Ol zum
Braten, Salz, Pfeffer, etwas gehackte Petersilie

Den Wirsing halbieren und den Strunk herausschneiden - wer
es zarter mag, trennt die Blatter und schneidet die Blattrippen
heraus. Wirsing in ca 2cm Flecken schneiden. Kirbis halbie-
ren und Kerne herausléffeln. Zunachst in schmale Spalten
schneiden und diese danach etwa dritteln. Den Kiirbis in einer
beschichteten Pfanne in etwas Butter oder Ol von allen Seiten
zartbraun anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen, etwas
neues Fett hinzugeben und die Wirsingstlicke. Leicht salzen
und bei mittlerer Hitze unter Wenden anbraten. Den Kirbis
wieder zufligen, die Hitze zurickschalten und bei geschlosse-
nem Deckel 5-6 Minuten fertig dampfen. Mit Pfeffer wirzen
und die gehackte Petersilie unterziehen. Wer mag, kann mit
1-2El Creme Fraiche vollenden.

Kohirabi-Mohren-Gratin

2-3 Kohlrabi, 400gr Méhren, 500ml Milch (oder 250mI| Wasser
+ 250ml Sahne), 50gr Butter, 50gr Mehl, ca 150gr geriebe-
nen Kase (irgendein kraftiger Bergkase), Salz, Pfeffer, Mus-
kat, Majoran, etwas Zitrone

Moéhren und Kohlrabi in pommesdicke Streifen schneiden (ca
1cm) und in wenig Salzwasser gemeinsam ca 5 Minuten vor-
blanchieren. Danach abtropfen und ausgebreitet etwas ab-
kihlen lassen. Butter in einem Topf erhitzen, das Mehl hinzu-
geben und bei milder Hitze 5 Minuten anschwitzen, bis die
Masse "mirbe" aussieht und kleine Blasen wirft. Dabei nur
wenig umruhren. Dann die Flissigkeit nach und nach hinzu-
geben und dabei kraftig mit dem Schneebesen umrihren,
damit es keine Klimpchen gibt. Immer wieder aufkochen, 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 einrihren
und mit etwas Zitrone abschmecken. Mit den Gemdusestiften
vermengen und in eine Auflaufform fillen. Mit dem restlichen
Kase bestreuen und ca 25 Minuten bei 180°C uberbacken.

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
regelmaBig Bilder und Infos zu Hof und Gemiise
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** ABO Gemiise Salat Obst von 17.10.2022 bis 23.10.2022
Kartoffel

4kg Kartoffeln regional eig. Anbau - DE 7,50 €/ Stiick

Backofen Kartoffeln ca 3-500gr re 2,70 €/nkgiu -DI 521......... Bund  Salbei, Bund regional eig. Anbau - DB 0,80 €/ Bund

Kartoffeln, festk._2,0 kg regional ei¢c 4,20 €/ Tiite 433......... kg Schalotten Niederlande - IA 7,90 € kg

Kartoffeln, mehlig 2,0 kg regionalei 4,90 €/3Tite 911......... St Schlangengurken ca. 300g+ Spanic 1,90 €/ St.

Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg reg 21,90 €/iNetzDB 388......... kg Schwarzwurzeln Niederlande - IA 5,90 €/ kg
330......... Stlick  Sellerie, kg regional eig. Anbau - DB 4,50 €/ kg

Auberginen Spanien - CRAE 6,95 €/ kg 188......... Stk Spitzkohl Stiick Deutschland - DB 3,50 €/ Stk

Avocado Hass Mexico - IA 10,90 €/ kg 335......... St. Staudensellerie Stiick 300gr+ regi 3,40 €/ St.

Bataten Spanien - IA 5,20 € kg 523.........Stlck  Thymian, Bund regional eig. Anbau-D 0,80 €/ Stlick

Bataten, regional regional eig. Anbau- 6,50 €/ kg ... Stiick  Tomaten regional - DB 5,50 € kg

Blumenkohl, St weiB 750gr+ Deute 4,20 €/;St. 674......... kg Tiirk. Gewiirzpaprika regional eig. A 9,90 €/ kg

Bohnenkraut, Bund regional eig. Anb 2,25 € Bund 133.........St WeiBkohl, St regional - DB 2,90 €/ St.

Bratpaprika Spanien - IA 12,95 €/ kg 155......... St. Wirsing, Stiick regional - DB 3,50 €/ St.

Brokkoli regional eig. Anbau - DB 6,30 €/ kg 592......... Stick Zitronengras Spanien - 1A 2,80 €/ Stick

Bundzwiebeln regional eig. Anbau - Di 2,10 €/ Bd. 1200......... Stiick ~ Zucchini, Kilo regional eig. Anbau- DB 4,50 €/ kg

Cherrytomaten 250gr  regional eig. A 10,99 €/ kg 400......... Stiick ~ Zwiebeln Deutschland - DN 2,95 €/ kg

Chicoree Niederlande - IA 7,90 €/ kg 411......... Stlick ~ Zwiebeln, rot Deutschland - DN 3,50 €/ kg

Chinakohl, Stiick regional eig. Anbau- 2,99 €/ St. Obst

Fenchel regional eig. Anbau - DB 5,50 €/ kg 1500......... Stick  Apfel 1, diverse Sorten  regional - DI 3,95 €/ kg

Fenchel Stiick mit Griin regionaleig 1,65 €/:Stiick 1501......... Stiick  Apfel 2, diverse Sorten  regional - DI 3,95 €/ kg

Gemiisezwiebeln kg  Spanien - IA 3,30 €/ kg 1911......... Stick  Bananen, Kilo Dominikanische Republit 3,30 €/ kg

Griinkohl regional eig. Anbau - DB 5,50 €/ kg 1577......... Stick  Birnen regional - DB 4,50 € kg

Herbstriibchen, weiB kg  Deutschla 4,40 €/ kg 1633......... Stick  Clementinen Spanien - IA 5,90 €/ kg

Ingwer Peru - IA 8,90 €/ kg 1980......... Stiick  Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,75 €/ Stiick

Knoblauch-KNOLLE Spanien - IA 11,90 €/ kg 1955......... Stick  Granatapfel, St Spanien - IA 1,90 €/ Stiick

Kohlrabi Stiick regional eig. Anbau - DI 1,90 €/ St. 1640......... Stlick ~ Grapefruit, kg Spanien - CRAE 5,30 €/ kg

Kresse Schale Deutschiand - EG 1,00 €/ Stiick 1855......... kg Haselniisse Frankreich - IA 17,90 €/ kg

Kiirbis Butternut 800gr+ regional ei¢ 3,65 €/iStiick 1960......... Stick  Kaktusfeigen Italien - IA 0,95 €/ Stiick

Kiirbis HOKKAIDO ca. 0,9 -1,3kg re 2,99 € St.u-pDI = 1922........ Stick  Kiwi, Kilo ltalien - IA 6,50 €/ kg

Kiirbis Hokkaido KLEIN 5009+ regic 1,90 €/5Stiicks 1645......... Stick Limetten Brasilien - 1A 8,50 €/ kg

Kurkuma frisch Costa Rica - IA 12,90 €/ kg 1944......... Stick  Mango, Stiick Spanien - 1A 2,30 €/ Stiick

Landgurke Spanien - IA 6,50 € kg 1600......... Stick  Orangen Spanien - CRAE 5,10 € kg

Mangold, griin regional eig. Anbau - DI 5,60 €/ kg 1677......... Stiick  Pflaumen rot oder gelb, Kilo  talier 4,30 €/ kg

Mohren regional eig. Anbau - DB 3,50 €/ kg 1635......... Stick Satsumas Italien - IA 5,40 € kg

Méhren Bund regional eig. Anbau- DB 3,20 € Bund 1711......... kg Trauben blau Italien - ICEA 4,30 € kg

Palmkohl regional eig. Anbau - DB 6,50 € kg 1733......... kg Trauben KERNLOS Italien - ICEA 6,65 €/ kg

Paprika gelb Spanien - IA 8,90 €/ kg 1722......... kg Trauben weiB Italien - DD 4,95 €/ kg

Paprika griin Niederlande - IA 5,50 €/ kg Walniisse Franquette AOP Frankre 12,90 €/ kg

Paprika rot Spanien - CRAE 8,50 €/ kg Zitronen Spanien - CRAE 6,50 € kg

Pastinaken, kg Deutschland - DD 5,40 € kg Wiirzmittel,Ole&Fertiggerichte

Peperoni rot oder griin Kilo  Spani 13,90 € kg 11852......... Stiick  Apfel-Rotkohl servierfertig  Deutsc 2,59 €/ Stiick

Petersilie, Bund regional eig. Anbau- 1,90 € Bund  11850......... Stlick Sauerkraut servierfertig 500gr D/ 2,50 €/ Stiick

Petersilienwurzel, kg  Deutschland- 9,90 €/ kg Blumen und Pflanzen

Pilze Austernpilze, Kilo Deutschianc 18,90 €/ kg 21939......... Stiick  Krautertopf Liebstockel regionaleii 3,50 €/)Stiick

Pilze Krauterseitling Deutschland - [ 26,50 €/ kg 21960......... Stiick  Kréutertopf Salbei regional eig. Anbar 3,50 €/ Stiick

Pilze Shiitake Deutschland - DB 26,50 €/ kg 22190......... Stiick  Mini Heuballen regional eig. Anbau-D 7,00 €/ Stiick

Pilze Steinchampignons Deutschlar 12,90 €/ kg

Porree, Kilo regional eig. Anbau - DB 5,50 €/ kg

Radicchio, St GROSS 250gr+ regioni 2,90 €/ Stiick

Radieschen Deutschland - DB 2,70 €/ Bd.

Rettich weiB, Bund regional eig. Anbz 2,55 €/ 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 3,50 €/ kg

Rotkohl Stiick regional - DB 2,70 €/ St.

Salat 1 regional eig. Anbau - DB 2,10 €/ St.

Salat Endivie regional eig. Anbau-DB 2,75 €/ Stiick



