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Das Fenster zum Hof - KW 19/23

Ach, wie gerne hitten wir schon so richtig Friihling. Die Son-
ne schiene jeden Tag und die Teller waren voller kostlicher
Frithlingsgemiise und zuckertriefender Erdbeeren. Der Blick
in die Wetterkarte indes fiel bislang erniichternd aus. "Wech-
selhaft und fir die Jahreszeit zu kiihl". Spanische und italieni-
sche Bauern haben ihr Pulver fir die Saison schon verschos-
sen. Bei Brokkoli, Fenchel oder ahnlichem erntet man jetzt
hauptsachlich Schulterzucken. Wenigstens jungen Weitkohl
aus Italien und ersten Bohnen gibt's. Jetzt aus der Region
ganz frisch, die Hoffnung auf endlich mehr Warme.

Wenigstens unsere Salate wachsen schon ordentlich - genug
fir alle Kisten. Aber, wie immer um die Jahreszeit, freuen
nicht nur wir uns Uber saftiges Griin, sondern auch Blattlau-
se. In jedem Jahr flihren sie anfangs das Rennen um die bes-
ten Futterpldtze an. Es dauert immer ein paar Wochen, bis die
(aus unserer Sicht) "Niitzlinge" aufgeholt und den "Schad-
lingen" den Garaus gemacht haben. Bis dahin hilft nur - Wa-
schen. Bei uns daheim braucht es manchmal drei Waschgan-
ge, bis das Gros der Ldauschen verschwunden ist. Den Rest
nehmen wir achselzuckend hin. Ein Tipp: ein klitzekleiner
Tropfen Spili im Waschwasser senkt die Oberflachenspannung
des Wassers und damit die Haftkraft der Lause am Salat.

Durch Reibung an Asten und anderen Friichten entstehen
braune Stellen und Schrammen an den MISPELN, die rein
auBerlich sind. Hin und wieder auch Druckstellen, die dann
braune Flecken im Fruchtfleisch hinterlassen. Typisch ist auch
ein zarter grau-weiBer Flaum auf den Friichten, der haufig
mit Schimmel verwechselt wird. In allen drei Fallen sind die
Mispeln einwandfrei.

Unser Gartengeliande ist gedffnet. Jetzt findet sich das
gesamte Gemisesortiment. Der aktuelle Fahrplan (Was gibt
es ab wann?) findet sich auf unserer Homepage im Meni
unter dem Punkt "Gartenpflanzen". Im Hofladen findet sich
zudem eine groBe Auswahl an Samereien. Der Garten ist zu
unseren Hofladenéffnungszeiten von Montag bis Freitag von 9-
19.00 Uhr und am Samstag von 9-14.00 Uhr zugdnglich. Am
Vormittag unter der Woche ist es erfahrungsgemaB ruhig und
unsere Gartner haben Zeit fir Fragen.

Gelegentlich erreichen uns Mails mit sehr konkreten Fragen
zum Pflanzenangebot im Garten oder zu bestimmten Kulturen.
Bitte haben Sie Verstandnis: wir kdnnen nicht alles per Mail
beantworten. Unsere Gartner haben bei dem schénen Friih-
lingswetter viel fur das neue Kulturjahr zu tun. Zeit fiir Mails
oder das Buro bleibt da nicht. Am Besten kommen Sie ein-
fach in den Garten. Dort bekommen Sie von den Kollegen
immer erschdpfende Auskunft.

So ein Kase!

tur, tier. Lab, Salz.

(KW20 vom 15.5.-21.5.) Heggelbacher Tilsiter.
Schnittkdse, demeter, 50% Fett i.Tr, Rinde verzehrbar, Zutaten: MILCH, Sauerungsku-

1 Stiick ca. 200g, 27,90€/kg; Art.-Nr. 5221

Bunnezupp (wenig Arbeit

400gr Bohnen, ein Stange Porree (oder zwei kleine Zwie-
beln), 1-2 Méhren, 3-4 Tomaten, 3 mittlere Kartoffeln, 2
Knoblauchzehen gehackt, 2Tl Tomatenmark, Salz, Pfeffer,
Thymian, gehackte Petersilie, etwas Essig, etwas Ol oder
Butter

Von den Bohnen die Stangelenden entfernen, in zwei oder
drei Teile brechen. Tomaten achteln. Kartoffeln und Méhren
schélen und zusammen mit dem Porree in etwa gleich groBe
Stiicke wie die Tomaten schneiden. Fett in einem weiten,
hohen Topf erhitzen und Bohnen, Kartoffeln, Méhren, Knob-
lauch, Thymian sowie den Porree zusammen hinein geben.
Zwei bis drei Minuten unter wenden braten und dann mit ca.
zwei Litern Wasser aufgieBen. Etwa zehn Minuten sanft
kochen. Erst jetzt Tomaten, Tomatenmark, Salz und ca.
zwei El Essig hinzugeben (Saure zu Anfang bewirkt, dass die
von Kartoffeln nicht richtig weich werden). Noch ca. 12
Minuten sanft kochen. Zum Schluss vielleicht eine Prise
Zucker zugeben, Pfeffern und Petersilie unterrihren. Ein
(wirklich ganz kleiner) Schuss Sahne geht auch noch. Fri-
her nahm man Kondensmilch (brrrr!) - In der Suppe lassen
sich auch prima noch Gemilsereste aus dem Kiihlschrank
versenken. Dann darf man es Minestrone nennen.

Schmorbohnen mit Bataten und Petersilie
500gr Bohnen, 2-3 Bataten, 1/2Bd Petersilie, 1-2St Knob-
lauch, Olivendl, Salz, Pfeffer, Chiliflocken.

Die Enden der Bohnen abknipsen. Evtl. halbieren. Bohnen in
reichlich ungesalzenem Wasser fiir ca. 5 Minuten vorblan-
chieren, gut kalt absplilen und abtropfen lassen. Bataten
schélen und in 1cm Wirfel schneiden. In einer Pfanne Oli-
vendl erhitzen und die Bataten unter Wenden bei mittlerer
Hitze braten, bis sie ganz leicht Farbe genommen haben.
Abgetropfte Bohnen und gehackten Knoblauch hinzufiigen,
salzen und noch 2-3 Minuten weiter braten. Dann einen
Deckel auflegen und fir funf Minuten geschlossen schmo-
ren. Petersilie hacken und dariber geben. Mit Pfeffer und
nach Geschmack Chiliflocken wiirzen. Wer mag, kann noch
ein paar Spritzer Zitrone dariber geben. Zu Reis.

500gr Rhabarber, 80gr Zucker, 80gr Butter, 1/2Tl Vanille-
pulver, 1 Orange, 250gr Joghurt, 2 Eier, 100gr Zucker,
300gr HartweizengrieB, 1/2Pck. Backpulver, 100gr Zucker

Rhabarber in 2cm lange Stiicke schneiden. in einer Schissel
mit Zucker mischen u. 30 Minuten ziehen lassen. Eine Tar-
teform einfetten und mit GrieB ausstreuen. Butter schmel-
zen. 1/2Tl Orangenschale abreiben. Backofen auf 180°C
vorheizen. Rhabarber griindlich abtropfen und den Saft
auffangen. Joghurt, Eier, Zucker mit Vanille und Orangen-

schale mit einem Schneebesen verrihren. Butter unterriihren
und GrieB gemischt mit Backpulver unterheben. In die Tarte-
form streichen und Rhabarberstiickchen darauf verteilen
(leicht andriicken). Kuchen ca. 40 Minuten goldbraun backen.
In der Zwischenzeit den Rhabarbersaft mit 100ml Orangen-
saft und Zucker 1 Minute stark kochen, dann abkihlen. Den
Kuchen sofort nach dem Backen damit begieBen. Dazu
Schlagsahne.

Liefertagsverschiebung
In KW20 (nach Himmelfahrt) verschieben
sich die Donnerstags- und Freitagslieferun-
gen um einen Tag

paghetti, Aglio, Prezzemolo, Peperoncini e Cavolo
1/4 WeiBkohl, 500gr Spaghetti, 1Bd Petersilie, 4 Knoblauch-
zehen, 4 getrocknete kleine Chili, 1 El Kapern, 1 El Tomaten-
mark, Salz, Pfeffer, 1/2 Zitrone

Petersilie, Knoblauch, Chili, die dinn geschalte Schale der
Zitrone und Kapern zusammen hacken. Den WeiBkohl léngs in
feine Streifen schneiden. Nudelwasser aufsetzen. Spaghetti
aufsetzen. In der Zwischenzeit Ol in eine Pfanne geben und
die gehackten Krdauter darin unter Wenden anschwitzen. To-
matenmark dazu und mit einem kleinen Glas Wasser abl6-
schen. Zwei Minuten vor Ende der Kochzeit kommen die Kohl-
streifen mit zu den Nudeln. Noch zwei Minuten mitkochen.
Wenn die Nudeln fertig sind mit einer Zange Kohl und Nudeln
direkt in die Pfanne geben und vermischen. Abschmecken mit
Pfeffer, Zitrone und leckerem Olivendl.

Friihlingspfanne mit WeiBBkohl und Spargel

1/2 WeiBkohl, 4-5 Stangen Spargel, 1/2Bd Frihlingszwiebeln,
frische Krauter (was da ist), Salz, Pfeffer, Ol zum Braten

Strunk aus dem Kohl schneiden und in ca. 1,5cm Karrees
teilen. Spargel schédlen und diagonal in nicht zu diinne Schei-
ben schneiden. Lauchzwiebeln in ca. 2cm Stiicke. In einer
groBen Pfanne etwas Ol erhitzen und das ganze Gemiise auf
einmal hinein geben. Salzen und bei mittlerer Hitze ca. 5
Minuten unter wenden braten. Wenn es zu hei wird (und
droht, anzubrennen) Hitze herunterschalten und ein halbes
Glas Wasser angieBen. Zum Schluss frisch gehackte Krauter
dariberstreuen und mit etwas Pfeffer wiirzen.

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
regelmaisig Bilder und Infos zu Hof und Gemiise
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** ABO Gemuse Salat Obst von 08.05.2023 bis 14.05.2023
Kartoffel
19......... Stiick  4kg Kartoffeln regional - DB 8,49 €/ Stiick
12......... Tite  Kartoffeln, festk._2,0 kg Deutschland - 4,49 €/ Tiite 1501......... kg Apfel 2, diverse Sorten  regional - DB 4,10 € kg
22......... Tite  Kartoffeln, mehlig 2,0 kg Deutschland -4,49 €/ Tiite 1522......... kg Apfel Topaz regional - DB 4,10 € kg
15......... Netz  Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg  Deuts24,90 €/Netz 1533........ Tite  Apfel Topaz, 3kg Beutel regional - DB 11,90 € Tite
Gemiise 1911......... kg Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,45 €/ kg
1110......kg  Auberginen Spanien - IA 4,40 €/ kg 1577 .........kg Birnen, kg Belgien - EG 6,40 € kg
386....... kg Bataten Spanien - CRAE 4,50 €/ kg 1980......... Stiick ~ Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,75 €/ Stiick
387......... kg Bataten, regional Niederlande - IA 5,65 €/ kg 1640......... kg Grapefruit, kg Spanien - 1A 4,70 € kg
170 ... St. Blumenkohl, St weiB 600gr+ Frankreicd,75 €/ St. 1840......... Stiick  Heidelbeeren, Schale 125gr  Spanien - 2,99 € Stiick
688......... kg Bratpaprika Spanien - IA 11,90 €/ kg 1922......... kg Kiwi, Kilo ltalien - 1A 4,75 € kg
455.......Bund  Bund-Knoblauch, frisch regional eig. Ai2,69 €/Bund 1645 kg Limetten Brasilien - IA 9,90 € kg
1311......... kg Buschbohnen Spanien - IA 9,79 € kg 1944......... Stick  Mango, Stiick Burkina Faso - 1A 2,20 €/ Stiick
777 Stick Cherrytomaten 250gr  Spanien - CRAE 9,90 €/ kg 1930......... kg Maracuja / Passionsfrucht  Columbier25,90 €/ kg
255......... kg Chicoree Deutschland - DB 11,40 € kg 1750......... Stick  Melone Wassermelone, Stiick  Spani5,70 €/\Stiick
1010........ kg Fenchel Spanien - IA 6,60 €/ kg 1599......... kg Mispeln, Kilo Spanien - DD 10,90 €/ kg
1001......... kg Hass-Avocado Peru - IA 8,90 €/ kg 1655......... kg Nektarinen, gelbfleischig  Spanien - CF9,90 €/ kg
590........ kg Ingwer Peru - 1A 10,90 € kg 1600......... kg Orangen Spanien - 1A 4,30 € kg
456......kg  Knoblauch-KNOLLE Halien - DN 15,50 €/ kg 1866.......kg  Walniisse Frankrsich - IA 13,50 € kg
110......St.  Kohlrabi Stiick regional - DB 1,99 € St. 1644......kg = Zitronen fItlien - ICEA 4,40 € kg
540.........Stick Kresse Schale Deutschland - EG 1,00 ¢ stick Wiirzmittel,Ole&Fertiggerichte
591......... kg Kurkuma frisch Peru - IA 17,50 €/ kg 11852......... Stiick  Apfel-Rotkohl servierfertig  Deutschlai2,79 €/ Stiick
300......... kg Mohren Spanien - 1A 3,95 € kg 11850......... Stick  Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,65 €/ Stiick
302......... kg Mohren regional Deutschland - DB 3,95 € kg Blumen und Pflanzen
166......... St. Pak Choi, Stiick 500gr+ regional eig. Ant3,75 €/ St. 21360......... Stick Gemiisepflanzen gemischt 8 Stiic 4,00 €/;Stiickau - D
622......... kg Paprika gelb Niederlande - IA 9,90 €/ kg 21930......... Stiick  Krautertopf Dill Deutschland - DB 3,30 €/ Stiick
633......... kg Paprika griin Niederlande - IA 7,90 € kg 21933......... Stick  Krautertopf Kerbel Deutschland-DD 3,50 €/ Stiick
611......... kg Paprika rot Spanien - IA 8,90 €/ kg 21936......... Stiick  Krautertopf Koriander Deutschland - DE3,50 €/ Stiick
380......... kg Pastinaken, kg Deutschland - DN 5,65 € kg 21942......... Stiick  Krautertopf Marokko Minze  Deutschlz3,70 €/ Stiick
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien14,90 €/ kg 21945......... Stiick Krautertopf Oregano Deutschland - DD 3,70 €/ Stiick
500......... Bund  Petersilie, Bund regional eig. Anbau - DB 1,95 € Bund 21948......... Stiick  Krautertopf Petersilie kraus  Deutschi3,30 €/3Stiick
382......... kg Petersilienwurzel, kg  Niederlande - 1A 6,90 €/ kg 21960......... Stiick  Krautertopf Salbei Deutschland - DB 3,70 €/ Stiick
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschland - 19,90 €/ kg 21967......... Stiick  Krautertopf Schnittknoblauch  Deutsc3,70 €/3Stlick
988......... kg Pilze Krauterseitling Deutschland - DB29,90 €/ kg 21912......... Stiick  Krautertopf Thymian Deutschland - DB 3,70 €/ Stiick
977......... kg Pilze Shiitake Deutschland - DB 29,90 €/ kg 21978......... Stick  Krautertopf Zitronen-Melisse  Deutsc3,70 €/1Stiick
955......... kg Pilze Steinchampignons Deutschland13,50 €/ kg 21020......... Stiick ~ Salatpflanzen, gemischt 8 Stk regionz4,00 €/StiickiB
440......... kg Porree, Kilo Niederlande - HD 5,70 € kg 21330......... Stick Sommerblumen gemischt 6 St.  regic3,00 €/,Stiick- DB
377......... Bd. Radieschen Deutschland - DB 2,99 €/ Bd.
1100......... kg Rhabarber regional eig. Anbau - DB 5,95 €/ kg
344......... Stick  Rote Bete Vakuum 500gr  Niederlande -3,75 €/ Stiick
340......... kg Rote Bete, Kilo regional - DB 3,50 € kg
230......... Bund  Rucola, Bund, ca. 100g Deutschland - EG2,10 €/ Bund
201......... St. Salat 1 regional eig. Anbau - DB 2,50 €/ St.
911......... St. Schlangengurken ca. 250g+ Niederland,49 €/ St.
246......... kg Schnittsalat "Baby Leaf" regional eig. 16,50 €/ kg
331......... Stiick ~ Sellerie, Stiick ca 650gr+ regional eig. A1,80 €/:Stiick
1021......... kg Spargel, griin Deutschland - DB 22,90 €/ kg
1020......... kg Spargel, weiB Deutschland - DN 19,90 €/ kg
800......... kg Spinat Deutschland - EG 6,50 €/ kg
188......... Stk Spitzkohl Stiick 600gr+ Spanien- 1A 4,55 €/ Stk
335......... St. Staudensellerie Stiick 300gr+  Spaniei3,60 €/ St.
1150......... Schale Suppengemiise diverse Lander- BIO 3,90 €/ Schale
523......... Stick  Thymian, Bund regional eig. Anbau - DB 2,20 €/ Stiick
4 | kg Tomaten Spanien - CRAE 7,90 € kg
130......... kg WeiBkohl, Kilo ttalien - DI 4,65 €/ kg
1200......... kg Zucchini, Kilo Spanien - IA 2,95 € kg
400......... kg Zwiebeln Deutschland - DB 2,90 € kg
Obst

1500......... kg Apfel 1, diverse Sorten  regional - DB 4,10 €/ kg



