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Ob mit Gans oder ohne - Weihnachten ist Rotkohlzeit. Unse-
re Képfe kommen seit zwei Jahren hier aus dem Vorgebirge,
wo Theo in Waldorf einen Wintervorrat fiir uns anbaut. Der
Rotkohl ist, genau wie WeiBkohl, schon ldngst geerntet und
wartet in Theos Erdkeller, den er an einem Hang in den Vor-
gebirgslehm gegraben hat, darauf aufgearbeitet und ver-
kauft zu werden.

Unser Feldsalat, den wir fir Weihnachten geplant hatten,
war wegen des milden Herbstes, leider viel zu frih fertig (und
hat die Kisten der letzten Wochen gefillt). Jetzt ist er noch zu
klein und muss Uberwintern. Glicklicherweise gibt es in Alf-
ter mit Markus Mandt einen jungen Kollegen der inzwischen
ebenfalls biologisch anbaut und uns aushilft. Markus hat fir
uns diesen Sommer regelmaBig Blumenkohl und leckeren
Ruccola versorgt. Ob der Frost aber rechtzeitig gewichen ist
und Feldsalat auch geschnitten werden konnte, steht jetzt
noch in den winterlich funkelnden Sternen. Wir hoffen.

Das ist die letzte Lieferwoche des Jahres. Ab dem 24. gehen
wir in die ersehnte Weihnachtspause und sind vom 2. Janu-
ar an wieder wie gewohnt zu erreichen. Unser Hofladen ist
zwischen den Jahren gedffnet (auBer am Mittwoch, den 28.
Dezember, wenn wir flir unsere Jahresinventur geschlossen
haben). Am 24. und 31. Dezember ist der Hofladen jeweils
bis 13.00 Uhr gedffnet.

Schwarzwurzeln in Kasebechamel gebacken

6-700gr Schwarzwurzeln, 350ml Kochwasser + 150ml Sahne,
40gr Butter, 40gr Mehl, ca. 150gr geriebenen Kase (irgendein
kraftiger Bergkase), Salz, Pfeffer, Muskat, eine Prise Chilipul-
ver, etwas Zitrone, 2El geriebener Parmesan

Schwarzwurzeln schélen, in 3-4cm Stilicke schneiden und
sofort in Salzwasser flr ca. 10 Minuten garen. Herausnehmen
und abkihlen lassen. Die Kochfllssigkeit fiir die Sauce auffan-
gen. Aus Mehl, Butter, der Kochflissigkeit und Sahne (Mengen
wie oben) eine Bechamelsauce herstellen und fiir 10 Minuten
leise kochen. Dann 100gr Kase einriihren und die Sauce wir-
zen. Mit den gekochten Schwarzwurzeln vermischen (hier
kann wer mag, noch 3 Scheiben Kochschinken klein geschnit-
ten untermengen). In eine Auflaufform fillen, mit dem restli-
chen Kdse sowie dem Parmesan bestreuen und ca. 25-30
Minuten bei 170°C (Umluft) goldbraun backen

Ca. 500g Rotkohl, 1 kl. Zwiebel, 3 Nelken, 1 Lorbeerblatt, 1
EL Butter, 1 EL Zucker, 1-2 sduerlicher Apfel, - TL Salz, 1
Glas Rotwein, 100ml Apfelsaft, 12 EL Essig, 1 Msp. Nelkenpul-
ver, Salz /Pfeffer, evtl. Johannisbeergelee

So ein Kase! (KW1 vom 2.1.-8.1.)

Burtscher Almkase Nussiger Heumilchkése aus dem Walsertal. Hartkase, Oster-
reich, 50% Fett i. Tr., Rinde verzehrbar. Zutaten: ROHMILCH, Salz, Kalberlab, Kulturen

1 Stiick ca. 200q, 24,90€/ka; Art.-Nr. 5052

Rotkohl putzen, in feine Streifen schneiden. Zwiebel scha-
len, mit Hilfe Nelke, Lorbeerblatt an die Zwiebel spicken.
Butter in einem weiten Topf erhitzen. Zucker zugeben, hell
karamellisieren lassen. Apfel schélen, vierteln, entkernen,
8eln, in Streifen schneiden und zu den Zwiebeln geben, 5
Min. mitschmoren. Die Rotkrautstreifen zugeben, etwa 5
Min. mitdlnsten. Zwiebel und Salz zugeben, kurz mitdins-
ten. Mit Rotwein abléschen und Apfelsaft zugieBen. Deckel
auflegen und das Kraut bei milder Hitze ca. 35 Minuten
weich kochen. Dabei ab und zu umrihren. Wenn nétig,
weiteren Apfelsaft zugieBen. Gespickte Zwiebel entfernen.
Mit Essig, Nelkenpulver, Salz/Pfeffer und Johannisbeergelee
oder Honig/Zucker/Ahornsirup abschmecken. Dazu passen
Backofenkartoffeln (oder eine Gans).

150 g Rotkohl, 20 g Butter, % Zwiebel, 150 g Risottoreis, 1
Liter Gemisefond, 2 Glas Rotwein, Saft von 2 Orangen,
etwas ger. Orangenschale, 1 Pr. Zimt, Salz, Pfeffer, 4 EL
Parmesan

Die Butter in einer hohen Pfanne zerlassen und die Zwiebeln
und den Rotkohl darin anschwitzen. Den Reis zugeben und
kurz mit braten. Den Orangensaft + schale hinzu geben.
Den Rotwein und den Gemusefond zufligen und auf kleiner
Flamme kocheln lassen. Etwas mit Zimt, Pfeffer und Salz
nach Bedarf wiirzen. Zum Schluss den Parmesan unterrih-
ren.

Selleriegemiise mit gebratenem Apfel
2 Apfel, 2 Zwiebeln, 0,5 kg Sellerie, Butter, Salz + Majoran,
Walnissen

Apfel waschen, Kerngeh&use entfernen und in Spalten
schneiden. Zwiebeln schédlen und in Achtel schneiden. Selle-
rie schalen, klein schneiden und zusammen mit den Zwie-
beln in Butter in einer gréBeren Eisenpfanne braten. Nach
der Halfte der Garzeit die Apfel dazu geben. Zum Schluss
mit Salz + Majoran abschmecken und mit Walnissen gar-
niert servieren.

Sellerie, extrem schnell,

und sehr, sehr lecker: 1 Sellerie, Olivendl, Salz

Sellerie schélen, in ca. 1/2cm Scheiben schneiden, in etwas
gesalzenes Olivendl einlegen, auf den heiBen Grill —oder auf
einem Blech im Backofen auf der obersten Schiene beidsei-
tig ca. 3-5 Minuten grillen, ggf. noch mit fein gehackter
Petersilie bestreuen- eine echt auch fir ,eingefleischte®
Steakliebhaber kostliche Beilage oder sogar ein vegetari-
scher Ersatz.

Backofenkiirbis - Sweet Dumpling

1 Kdirbis (fir 1-2 Personen); ca. 3El Bergkdse/Person; 1
Knoblauchzehe, 1-2El WeiBbrotwirfel, Pfeffer/Muskat, 3-4El
siiBe Sahne

Kirbis gut waschen, Stiel gut einklirzen + Kirbis halbieren,
mit einem Loffel entkernen, von Innen mit Salz einreiben.
Kdse reiben, Knoblauch zerdriicken und beides mit den Brot-
wirfeln und Pfeffer + Muskat vermengt in die Kirbishalften
fillen. Die Halften in eine Auflaufform stellen und mit Sahne
auffillen, evtl. noch mit etwas Kdse bestreuen. Backen bei
170 C Umluft im vorgeheizten Ofen flr ca. 40-45 Minuten. Mit
einem spitzen Messer prifen, ob der Kirbis schon gar
(=weich) ist. Der Kirbis wird dann aus der Schale geldffelt.
Schmeckt Klasse mit Rettich/Mdhre- oder Gurkensalat.

Radiccio in Apfel und Zwiebeln geschmort

1 Kopf Radicchio, 1 groBer Apfel, 1 mittlere Zwiebel, 1 Becher
Sahne, 1/2GI WeiBwein, Majoran, Butter oder Olivendl, Salz,
Pfeffer, etwas geriebener Parmesan

Radicchio vierteln - den Strunk dranlassen, dann fallt der
Kopf nicht auseinander. Zwiebeln und Apfel wirfeln. In einer
Pfanne Butter oder Ol erhitzen und die Radicchioviertel von
zwei Seiten bei mittlerer Hitze anbraten. Dabei salzen. Aus
der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Erst die Zwiebeln
anbraten, wenn sie etwas Farbe genommen haben, die Apfel
zufligen, ebenfalls leicht salzen und mit Majoran wirzen.
Noch ca. zwei Minuten unter Wenden weiterbraten. Zwie-
bel/Apfel an den Rand schieben und den Radicchio in die
Pfanne zurlicklegen. Mit Wein abléschen und fast einkochen
lassen. Nun die Sahne angieBen und auf ca. die Halfte einko-
chen lassen. Dabei immer etwas SoBe mit einem Essloffel auf
den Radicchio gieBen. Zum Schluss mit frisch gemahlenem
Pfeffer und wenig geriebenen Parmesan bestreuen. Schmeckt
lecker mit dem Griinkohl Grundrezept als Beilage.

Kohlirabi mit Orange

Zwei oder drei Kohlrabi, eine Orange, Butter, Salz, Pfeffer,
etwas Wasser

Kohlrabi in 1cm Stifte schneiden. Butter in einem Topf
schmelzen. Kohlrabi und etwas Salz hinzugeben und mit auf-
gelegtem Deckel ca. acht Minuten bei mittlerer Hitze garen.
Dabei ab und zu umrihren, damit die unteren Streifen keine
Farbe nehmen. In der Zwischenzeit die Halfte der Orange
dinn abschalen und die Schalen in sehr feine Streifen schnei-
den und dann die Orange auspressen. Wenn der Kohl weich
ist, die Orangenschale und den Saft dazugeben und den Saft
(ohne Deckel) um ca. die Halfte einkochen lassen. Vom Herd
nehmen und noch ein kleines Stiick Butter darin auflésen. Mit
Pfeffer abschmecken.

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

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 Gemuse Salat Obst von
Kartoffel
19........ Stick  4kg Kartoffeln regional eig. Anbau 7,50 €/ Stiick
40......... kg Backofen Kartoffeln ca 3-500gr regior2,70 €/ kg
12......... Tite Kartoffeln, festk._2,0 kg regional eig. A4,20 € Tiite
22......... Tite  Kartoffeln, mehlig 2,0 kg regional eig. /4,90 € Tiite
15......... Netz  Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg  regior21,90 €/iNetz
Gemiise
1110......... kg Auberginen Spanien 8,90 €/ kg
967......... Stick  Austernpilze 200g Schale Italien 2,50 €/ Stiick
386......... kg Bataten Spanien 4,60 € kg
387......... kg Bataten, regional Niederlande 5,50 €/ kg
170......... St. Blumenkohl, St weiB 700gr+ Italien 4,95 €/ St.
581......... Bund  Bouquet garni, Krautermix Bd. Marok1,95 €/ Bund
688......... kg Bratpaprika Spanien 12,95 €/ kg
100......... kg Brokkoli Italien 5,80 €/ kg
777 Stiick  Cherrytomaten 250gr  Spanien 7,99 € kg
255........ kg Chicoree Niederlande 8,90 €/ kg
122......... St Chinakohl, Stiick regional eig. Anbau 2,60 €/ St.
244......... kg Feldsalat Deutschland 19,90 €/ kg
1010......... kg Fenchel regional eig. Anbau 5,50 €/ kg
422......... kg Gemiisezwiebeln kg  Spanien 3,65 €/ kg
160......... kg Griinkohl regional eig. Anbau 5,50 € kg
1001......... kg Hass-Avocado Spanien 6,90 €/ kg
590......... kg Ingwer Brasilien 8,90 € kg
456......... Stick  Knoblauch-KNOLLE Niederlande 18,90 €/ kg
110......... St. Kohlrabi Stiick Italien 1,95 €/ St.
540......... Stiick  Kresse Schale Deutschland 1,00 €/ Stiick
1223......... Stlick  Kiirbis Butternut 800gr+ regional eig. A2,89 €/ Stiick
1211......... St. Kiirbis HOKKAIDO ca. 0,8kg + regional 2,99 €/ st.
1255........ Stiick  Kiirbis Sweet Dumpling Deutschland 2,50 €/ Stiick
591......... kg Kurkuma frisch  Peru 12,90 €/ kg
922......... kg Landgurke Spanien 4,95 €/ kg
527......... Stick  Lorbeer, Bund regional eig. Anbau 2,20 €/ Stiick
833......... kg Mangold, griin Frankreich 4,90 €/ kg
300......... kg Méhren Belgien 2,95 €/ kg
302......... kg Mohren regional Deutschland 3,30 € kg
161......... kg Palmkohl regional eig. Anbau 6,50 € kg
622......... kg Paprika gelb Spanien 6,50 €/ kg
633......... kg Paprika griin Spanien 5,90 € kg
611......... kg Paprika rot Spanien 6,75 € kg
380......... kg Pastinaken, kg Deutschland 4,90 € kg
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien12,90 €/ kg
500......... Bund  Petersilie, Bund Frankreich 1,95 € Bund
382......... kg Petersilienwurzel, kg  Niederlande 6,50 €/ kg
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschland 19,90 €/ kg
988......... kg Pilze Krauterseitling Deutschland 26,50 €/ kg
977......... kg Pilze Shiitake Deutschland 27,50 €/ kg
955......... kg Pilze Steinchampignons Deutschland 12,90 €/ kg
440......... kg Porree, Kilo regional eig. Anbau 5,50 €/ kg
245......... kg Postelein Deutschland 16,90 €/ kg
278......... kg Radicchio, kg Italien 5,50 € kg
377......... Bd Radieschen ltalien 2,20 €/ Bd.
378......... kg Rettich weiB, Kilo regional eig. Anbau 4,95 €/ kg
541......... Stiick  Rettichkresse, rot  Deutschland 1,40 €/ Stiick
177......... Stick Romanesco ca 600gr+ Spanien 4,50 €/ Stiick
120......... kg Rosenkohl regional 5,50 € kg
344........ Stiick  Rote Bete Vakuum 500gr Niederlande 3,65 €/ Stiick
340......... kg Rote Bete, Kilo regional eig. Anbau 3,30 € kg
144......... St. Rotkohl Stiick regional 2,70 € St.
201......... St. Salat 1 Frankreich 2,40 €/ St.

02222-9271616
02222-9271616
02222-9271617
hof@bioland-apfelbacher.de
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19.12.2022 bis 01.01.2023
211......... Stiick  Salat Endivie Italien 2,80 €/ Stiick
195......... Stiick SAUERKRAUT lose 500gr Pck Deutschi6,00 €/ kg
433......... kg Schalotten Niederlande 7,90 €/ kg
911......... St. Schlangengurken ca. 300g+ Spanien 2,40 €/ St.
388......... kg Schwarzwurzeln Niederlande 4,95 €/ kg
331........ Stiick  Sellerie, Stiick ca 700gr+ regional eig. 23,00 €/ Stiick
800......... kg Spinat Frankreich 6,90 € kg
188......... Stk Spitzkohl Stiick Spanien 3,40 €/ Stk
335......... St. Staudensellerie Stiick 350gr+  Spaniei2,90 €/ St.
1150......... Schale Suppengemiise diverse Lander 3,90 €/ Schale
4k P kg Tomaten Spanien 4,50 € kg
384......... kg Topinambur Niederlande 5,65 €/ kg
133......... St. WeiBkohl, St regional 2,70 €/ St.
154......... Stick  Wirsing, klein regional 2,35 €/ Stiick
155......... St. Wirsing, Stiick regional 3,35 €/ St.
592......... Stiick  Zitronengras Marokko 2,80 €/ Stiick
1200......... kg Zucchini, Kilo Italien 7,50 € kg
266......... Stiick  Zuckerhut ca 800gr+ regional eig. Anbau2,60 €/ Stiick
400......... kg Zwiebeln Deutschland 2,70 € kg
411......... kg Zwiebeln, rot Deutschland 3,30 € kg
Obst
1562......... kg Apfel 'Elstar’ 60+ Deutschland 4,50 €/ kg
1500......... kg Apfel 1, diverse Sorten  regional 3,95 €/ kg
1501......... kg Apfel 2, diverse Sorten  regional 3,95 € kg
1555......... kg Apfel Boskoop Deutschland 4,30 € kg
1544......... kg Apfel Cox Orange Deutschland 4,95 €/ kg
1565......... kg Apfel roter Weihnachtsapfel  regional 4,40 €/ kg
1522......... kg Apfel Topaz regional 4,40 €/ kg
1533......... Tite  Apfel Topaz, 3kg Beutel regional 11,90 € Tiite
1911......... kg Bananen, Kilo Dominikanische Republik 3,30 €/ kg
1577......... kg Birnen, kg Deutschland 4,95 €/ kg
1625......... kg Bitter-Orangen Spanien 3,90 € kg
1633......... kg Clementinen Italien 3,70 € kg
1980......... Stiick  Datteln, 250gr Tunesien 3,75 €/ Stiick
1888......... Stiick  Erdniisse 250gr Btl Agypten 12,50 €/ kg
1955......... Stick  Granatapfel, St Spanien 2,40 €/ Stiick
1640......... kg Grapefruit, kg Spanien 3,95 €/ kg
1933......... Stiick  Kaki Stiick Spanien 1,30 €/ Stiick
1923........ kg Kiwi, gold Italien 7,90 € kg
1922......... kg Kiwi, Kilo Italien 3,90 € kg
1899......... Stk Kokosnuss Elfenbeinkiiste 2,20 €/ Stk
1645......... kg Limetten Brasilien 8,90 €/ kg
1944......... Stiick Mango, Stiick Ecuador 4,50 €/ Stiick
1881......... Stiick Maronen gegart 200gr  Frankreich 7,50 €/ Stiick
1600......... kg Orangen Italien 3,50 € kg
1622......... Tite  Saftorangen, Beutel 3kg  Spanien 6,50 € Tite
1623......... kg Saftorangen, Kilo Spanien 2,50 €/ kg
1866......... kg Walniisse Frankreich 10,90 €/ kg
1644......... kg Zitronen Spanien 4,95 € kg
Wiirzmittel,Ole&Fertiggerichte
11852......... Stiick  Apfel-Rotkohl servierfertig  Deutschlai2,59 €/ Stlick
11850......... Stiick  Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,50 €/ Stiick
Blumen und Pflanzen
22190......... Stiick  Mini Heuballen regional eig. Anbau 7,00 €/ Stiick



