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Das Fenster zum Hof - KW 43/23

Berge von Sellerieknollen in unseren GroBkisten verstopfen
unseren Hof. Unser Wintervorrat der im Herbst vom Feld

geholt wird. In den Kihlhdusern ist kein Platz mehr. So kom-

men sie (wie bei den GroBeltern) in eine Miete auf dem Feld.
Fir die Miete wird eine groBe Grube ausgehoben, die Knollen

kommen hinein und werden mit Flies, Stroh und Erde abge-
deckt. Bis knapp unter den Gefrierpunkt funktioniert diese

Lagermethode, die ohne =zusatzlichen Energieaufwand
auskommt. Wird es kalter, muss dicker abgedeckt werden.
Auch andere Gemiise wir Mohren, Riiben oder Bete lassen sich
so lagern.

Mit dem Kiirbis haben wir dieses Jahr kein Gliick. Unser Hok-

kaido féngt an, in den Lagerkisten zu faulen und wir missen
einiges entsorgen. Die Frostnacht vom Beginn der letzten
Woche hier im Vorgebirge hat dem Butternut einen leichten
Schlag versetzt, von dem wir noch nicht wissen, wie er sich

auf die Dauer auswirken wird. Normalerweise ist er wegen der

dicken Schale Uber Monate haltbar - viel langer als Hokkaido.

Da bringen wir ihn zur Sicherheit lieber rasch unter die Kund-

schaft. In verschiedenen GrdBensortierungen gibt es ihn in

dieser Woche in den Sortimenten. Vorsicht bei dieser Sorte. Er

muss definitiv geschalt werden. Vorsicht ist bei der dicken

Schale auch geboten, weil man leicht abrutschen kann. Wir
empfehlen ein scharfes (Brot-)Messer, damit keine Unfalle
passieren. Ubrigens - Butternut ldsst sich, ahnlich wie Sweet
Dumpling, halbiert und entkernt mit Schale im Ofen zuberei-

ten. Er lasst sich danach einfach ausloffeln.

Eigentlich wachst im Sommer kein Brokkoli - wie die meisten
Kohlpflanzen hat er es gerne kiihl, feucht und windig. Kein

So ein Kase! (KW44 vom 20.10.-5.11.) Weinbauernkase, Schnittka-
se, Hofkadserei Geifertshofen, Rinde mit Rotwein gepfegt. Deutschland. 50% Fett i. Tr.,
Rinde verzehrbar. Zutaten: MILCH, Kasereikultur, Kalberlab, Rotweinhefe, Salz

1 Stiick ca. 200g, 28,90€; Art.-Nr. 5226

Spinat zu kochen

Spinat ist lecker, aber sperrig. Einmal gegart, schnurrt er
ungefdhr auf ein Siebtel des Volumens zusammen. Die
Mengen passen auf den ersten Blick in keinen Topf. Zu-
nachst ist es wichtig den Spinat griindlich zu waschen. Dann
unbedingt in der Salatschleuder gut trocknen. Nun im gréB-
ten Topf einfach etwas Ol erhitzen und den Spinat einfach in
drei bis vier Portionen nacheinander hinein geben. Der Zu-
sammengefallene bleibt einfach im Topf. Griindlich wenden,
damit nichts anbrennt. Alternativ, den Ofen auf 150° vor-
heizen und den Spinat auf einem Blech in den Ofen schie-
ben. In drei bis vier Minuten ist er zusammengefallen. Nun
nur noch salzen und etwas Ol daran. Unbedingt zwischen-
durch mischen, sonst trocknen die Blatter aus.

Spinat in Rahm

6-700g Spinat, ein Becher Sahne, ein kleines Glas WeiB-
wein, eine kleine Zwiebel, eine Knoblauchzehe, Butter oder
Ol, etwas Zitrone, Salz, Pfeffer, Muskat

Spinat in einem Topf mit wenig heiBem Ol rasch zusammen-
fallen lassen (oder im Ofen, wie links beschrieben). Auf
einem Blech ausgebreitet abkihlen. Zwiebeln und Knob-
lauch fein schneiden und in Butter glasig anbraten. Mit Wein
abléschen und fast verdampfen lassen. Sahne zugeben und
kurz einkochen lassen. Spinat zugeben und kurz erwarmen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Als Beilage zu Kartof-
felplree, Rihrei oder Hirse. Man kann auch frische Pasta
unterheben. Dann fehlt aber noch Parmesan...

Reispfanne mit Kiirbis und Spinat

500gr Spinat (gewaschen und geputzt), 500gr Kirbisfleisch,
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 350gr Reis, 600ml Briihe, 2El
Tomatenmark, 1TI Paprikapulver, Olivendl, Salz und Pfeffer

3/4), Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rihren und den Salat
damit anmachen. Wenn die Kartoffeln gar sind, das Kochwas-
ser bis auf einen Rest (ca. 1cm hoch im Topf) abgieBen (da-
bei ca. 1/4ltr auffangen). Wirzen mit etwas Muskat sowie
Pfeffer und dann stampfen. Dann mit einem stabilen Schnee-
besen die Butter in Stlckchen nach und nach unterschlagen.
Wenn das Piree zu fest ist, mit etwas Kochwasser weicher
rihren. Dann den angemachten Endiviensalat und die gebra-
tenen Zwiebelwirfel unterheben. Schmeckt einfach so, aber
auch mit einem Spiegelei obenauf. Wer mag, kann mit den
Zwiebeln auch ein paar Speckwdurfel anbraten.

Spinatsalat

500gr Spinat, 2El Weinessig, 5El Olivendl, 1 Eigelb, 1Tl schar-
fer Senf, 1/2 rote Zwiebel, 1kl Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer

Den Spinat putzen, dabei alle Stangel entfernen und in mund-
gerechte Stilicke zupfen. AnschlieBend vorsichtig, aber grind-
lich waschen und danach in einer Salatschleuder gut trocken
schleudern. Zwiebel und Knoblauch sehr fein wiirfeln. Aus den
librigen Zutaten eine cremige Vinaigrette rihren (durch das
Eigelb emulgiert sie ohnehin). Den Spinatsalat erst ganz kurz
vor dem Servieren anmachen.

Gebackener Brokkoli mit Tahin und Zitrone

700gr Brokkoli, 2 feingehackte Knoblauchzehen, 1/2Tl Cumin,
Salz, 2El Olivendl, 2EI Tahin, Chiliflocken, 1 Zitrone

Brokkoli in grobe R&schen brechen, den Stiel schalen und
ebenfalls in grobe Stlicke schneiden. Aus den Ubrigen Zutaten
eine Sauce rihren (1/2 Zitrone ubriglassen) und die Brokkoli-
stlicke darin wenden. Auf einem Backblech verteilen und im
vorgeheizten Ofen bei 180°C (Umluft) ca. 20-25 Minuten
backen. Die Spitzen sollen goldbraun sein und die Rdschen
weich. Aus dem Ofen nehmen, abkilihlen lassen und lauwarm
(mit noch ein paar Spritzern frischem Zitronensaft und

Wunder: stammen seine Vorfahren doch von den Kiisten. Der
vergangene Sommer mit seinem sehr abwechslungsreichen
Wetterkapriolen hat den von uns trotzdem gesetzten Brokkoli
verwirrt und hat ihn sehr ungleichmaBig wachsen lassen. Jetzt

Zwiebeln wirfeln, Knoblauch fein hacken und den Kirbis in
ca. 1cm Wirfel schneiden. Alles zusammen in einer weiten
Pfanne in Ol bei mittlerer Hitze anbraten. Den Reis hinzufi-
gen und mit der Briihe angieBen. Tomatenmark und Papri-

schwarzem Pfeffer aus der Miihle) genieBen.

Butternut mit Gremolata

war aber wieder ein prachtiger Satz nachgekommen - so wie

wir ihn uns vorstellen. Dunkelgrin und fest.
Wir suchen Fahrer. Es ist nicht leichter geworden, vor allem

versierte, Kandidaten zu finden. Ein neuer Kollege, aus Afgha-
nistan stammend, hat vor kurzem bei uns angefangen. Zurzeit
wird er eingearbeitet und hat auch schon erste Touren allei-

ne gemeistert. Wir bitten um Verstandnis, wenn er noch
nicht ganz die Routine seiner Kollegen erreicht hat.

Liefertagverschiebung
In KW44 ab Mittwoch (Allerheiligen) ver-
schieben sich alle Lieferungen um einen Tag

kapulver unterriihren und dann salzen. Ca. 10-15 Minuten
zugedeckt bei leiser Hitze garen, bis alle Flussigkeit aufge-
saugt ist. Den Spinat nur grob zerzupfen, untermengen und
noch etwas 1-2 Minuten weitergaren. Zum Schluss mit Pfef-
fer wirzen und obenauf noch einmal diinn etwas Olivendl
zugeben.

Schleverschlot (wirklich einfach)
1/2-1 Endiviensalat, 1kg Kartoffeln (geschaltes Gewicht),
150gr Butter, 2 Zwiebeln, Essig, Ol, Salz, Pfeffer

Altes rheinisches Gericht, das es in vielen Variationen gibt.
Zwiebeln nicht zu fein wiirfeln, leicht salzen und in etwas Ol
bei milder Hitze braun braten. Die geschdlten Kartoffeln in
Salzwasser 20-25 Minuten kochen. In der Zwischenzeit den
Salat in feine Streifen schneiden. Aus Essig und Ol (1/4 zu

1 Butternut, Salz, Pfeffer, 1/2 Bd. Petersilie, 30g WalnUsse,
Parmesan oder mittelalten Hartkdse, Schale einer halben
Zitrone, diinn abgeschalt, Olivendl

Kirbis erst in fingerdicke Scheiben schneiden, entkernen und
doppelt schalen. Scheiben in eine gefettete Auflaufform ne-
beneinander legen und mit Olivendl bepinseln und groBzlgig
salzen. Restlichen Zutaten auBer dem Kase sehr fein hacken
und mit dem geriebenen Kdse vermischen. Auf den Kiirbis-
scheiben verteilen und bei 180°C eine halbe Stunde backen.

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 Gemuse Salat Obst von
Kartoffel
19......... Stiick  4kg Kartoffeln regional eig. Anbau - DB 7,99 €/ Stiick
12......... Tite  Kartoffeln, festk._2,0 kg regional eig. Ad,49 €/ Tlte
22......... Tite Kartoffeln, mehlig 2,0 kg regional eig. 25,70 €/3Tiite
15......... Netz  Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg  regior22,90 €/iNetzDB
Gemlise
1110......... kg Auberginen Spanien - CRAE 4,60 € kg
1001......... kg Avocado Spanien - IA 9,90 € kg
386......... kg Bataten Spanien - CRAE 4,50 €/ kg
387......... kg Bataten, regional Niederlande - 1A 6,35 € kg
524........ Bund  Bohnenkraut, Bund regional eig. Anbau -2,20 €/ Bund
100......... kg Brokkoli regional eig. Anbau - DB 6,35 € kg
777 Stiick  Cherrytomaten 250gr  Italien - ICEA 10,99 €/ kg
255........ kg Chicoree Deutschland - DN 12,90 €/ kg
122......... St Chinakohl, Stiick, ca. 6509+ regional €i3,65 €/,St.B
244 ........ kg Feldsalat regional eig. Anbau - DB 17,90 € kg
1010......... kg Fenchel regional eig. Anbau - DB 6,35 €/ kg
1011 ......... Stiick  Fenchel Stiick mit Griin regional eig. Ar1,95 €/:Stlick
185......... kg Filderkraut kg regional eig. Anbau - DB 3,50 €/ kg
422......... kg Gemiisezwiebeln kg  Spanien - IA 3,59 €/ kg
1224......... Stick GROSSER Butternut 1200gr+ regional e4,15 €/ Stiick
160......... kg Griinkohl regional eig. Anbau - DB 7,59 € kg
590......... kg Ingwer Peru - IA 10,90 €/ kg
456......... Stiick Knoblauch-KNOLLE Deutschland - DB 17,90 €/ kg
110......... St. Kohlrabi Stiick regional eig. Anbau - DB 2,00 €/ St.
540......... Stiick  Kresse Schale Deutschland - EG 1,00 €/ Stiick
1223......... Stiick  Kiirbis Butternut 400gr+ regional eig. A2,30 €/ Stiick
1222......... St. Kiirbis Butternut 700gr+ regional eig. A3,25 €/ISt.
1213......... Stick  Kiirbis HOKK GROSS St 1,1+ regional €i3,60 €/,Stiick
1212......... Stick  Kiirbis Hokkaido KLEIN 500g+ regional2,85 €/,Stiick3
591......... kg Kurkuma frisch  Peru - 1A 15,90 €/ kg
922......... kg Landgurke Spanien - 1A 5,75 € kg
844........ kg Mangold, bunt Deutschland - DB 6,90 € kg
833......... kg Mangold, griin regional eig. Anbau - DB 5,50 €/ kg
300......... kg Méhren regional eig. Anbau - DB 3,99 € kg
161......... kg Palmkohl regional eig. Anbau - DB 6,95 €/ kg
622......... kg Paprika gelb Spanien - CRAE 8,95 €/ kg
633......... kg Paprika griin Niederlande - IA 6,50 €/ kg
611........ kg Paprika rot Spanien - 1A 7,70 € kg
380......... kg Pastinaken, kg regional eig. Anbau - DB 4,75 €/ kg
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien15,90 €/ kg
500......... Bund  Petersilie, Bund Deutschland - DN 2,30 € Bund
382........ kg Petersilienwurzel, kg  Deutschland - DD8,90 €/ kg
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschland - 19,90 € kg
988......... kg Pilze Kréuterseitling Deutschland - DB29,90 €/ kg
977......... kg Pilze Shiitake Deutschland - DB 29,90 €/ kg
955......... kg Pilze Steinchampignons Deutschland13,90 €/ kg
440......... kg Porree, Kilo regional eig. Anbau - DB 5,50 €/ kg
303......... kg Purple Méhren violett  Deutschland - DE3,80 €/ kg
275......... Stick  Radicchio, St 280gr+ regional eig. Anbau 2,79 €/ Stiick
371, kg Rettich schwarz regional eig. Anbau - DB 3,95 €/ kg
374........ Stiick  Rettich weiB, Bund regional eig. Anbau - 2,69 €/ Stiick
378......... kg Rettich weiB, Kilo Deutschland - DD 3,75 €/ kg
177......... Stick Romanesco ca 700gr+ Deutschland - DB5,20 €/ Stiick
533......... Bund  Rosmarin, Bund regional eig. Anbau - DB 2,25 €/ Bund
344........ Stiick  Rote Bete Vakuum 500gr  Niederlande -3,30 €/ Stiick
340......... kg Rote Bete, Kilo regional eig. Anbau - DB 3,40 €/ kg
201......... St. Salat 1 Deutschland - DD 2,65 €/ St.
211......... Stiick ~ Salat Endivie regional eig. Anbau - DB 2,85 €/ Stiick
521......... Bund  Salbei, Bund regional eig. Anbau- DB 2,20 € Bund
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433......... kg Schalotten Niederlande - IA 6,30 € kg
911......... St. Schlangengurken ca. 300g+ Spanien -1,99 €/ St.
332......... Stk Sellerie mit Griin  regional eig. Anbau - Di2,95 €/ Stk
330......... kg Sellerie, kg regional eig. Anbau - DB 4,50 €/ kg
800......... kg Spinat regional eig. Anbau - DB 6,39 € kg
189......... Stlick ~ Spitzkohl klein regional eig. Anbau - DB 2,50 €/ Stiick
188......... Stk Spitzkohl Stiick 550gr+ regional eig. Ant3,85 €/, Stk
335......... St. Staudensellerie Stiick 250gr+ Deutsci4,25 €/)St.
1150......... Schale Suppengemiise diverse Lander-BIO 3,90 €/ Schale
523......... Stiick  Thymian, Bund regional eig. Anbau - DB 2,20 €/ Stiick
711, kg Tomaten Spanien - CRAE 6,90 € kg
384......... kg Topinambur Niederlande - IA 6,60 € kg
155......... St. Wirsing, Stiick ca 600gr+ Deutschland -3,70 €/ St.
592......... Stick  Zitronengras Spanien - IA 2,65 €/ Stiick
1200......... kg Zucchini, Kilo Spanien - IA 4,65 €/ kg
400......... kg Zwiebeln Deutschland - DN 2,99 € kg
411......... kg Zwiebeln, rot Deutschiand - DN 3,70 € kg
Obst
1500......... kg Apfel 1, diverse Sorten  regional - DB 4,40 €/ kg
1501......... kg Apfel 2, diverse Sorten  regional - DB 4,40 €/ kg
1522......... kg Apfel Topaz regional - DB 4,80 € kg
1911......... kg Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,45 €/ kg
1577......... kg Birnen, kg regional - DB 4,95 €/ kg
1633......... kg Clementinen Spanien - CRAE 5,55 € kg
1980......... Stiick  Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,75 €/ Stiick
1888......... Stick  Erdniisse 250gr Btl Agypten - 1A 12,49 €/ kg
1955......... Stiick  Granatapfel, St Spanien - 1A 1,85 €/ Stiick
1640......... kg Grapefruit, kg Spanien - CRAE 5,65 €/ kg
1933......... Stiick  Kaki Stiick Spanien - IA 1,95 €/ Stiick
1923......... kg Kiwi, gold Italien - 1A 8,50 €/ kg
1922......... kg Kiwi, Kilo Italien - 1A 7,70 € kg
1645......... kg Limetten Brasilien - IA 9,90 €/ kg
1930......... kg Maracuja / Passionsfrucht  Columbier23,90 €/ kg
1600......... kg Orangen Spanien - CRAE 4,60 € kg
1677......... kg Pflaumen rot oder gelb, Kilo ltalien - 115,75 €/ kg
1635......... kg Satsumas Italien - IA 5,30 € kg
1711 ......... kg Trauben blau Italien - DEM 7,90 € kg
1733......... kg Trauben KERNLOS Italien - 1A 6,99 € kg
1722......... kg Trauben weiB Italien - DEM 6,35 € kg
1866......... kg Walniisse Frankreich - IA 12,50 €/ kg
1644......... kg Zitronen Spanien - IA 5,90 €/ kg
Wiirzmittel,Ole&Fertiggerichte
11850......... Stiick  Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,65 €/ Stiick
Blumen und Pflanzen
21909......... Stiick  Krautertopf - franz. Estragon  regional 3,50 €/,Stticks
21917......... Stiick  Krautertopf Heiliges Basilikum  regior3,50 €/\Stiick DB
21948......... Stiick  Krautertopf Petersilie  regional eig. Anb:3,50 €/ Stiick
21954......... Stiick  Krautertopf Rosmarin  regional eig. Anbi2,00 €/ Stiick



