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Das Fenster zum Hof - KW 4/24

Schnee. So viel war's eigentlich nicht, aber die Kollegen
wollten (heute am Donnerstag) verstandlicherweise lieber auf
Nummer sicher gehen. Mit PKW auf Winterreifen und festge-
fahrener Schneedecke ist eine Sache. Mit 3,5to uniiber-
sichtlichem Lieferwagen samt Kisten fir 80-100
Kunden an Bord schaut die Welt schon anders aus. Da geht
uns die Sicherheit der Kollegen und die Hb6he unserer
Haftpflichtversicherungspramien vor. Wir haben alle Kunden
informiert und sind dankenswerterweise Uberwiegend auf
Verstandnis gestoBen. Danke dafiir.

Schnee macht es unserer Landwirtschaft schwer. Vor den

Niederschldgen haben wir noch eine gute Portion Porree
reingeholt und ihn ins Kiahlhaus gepackt (Lustig: in unseren
Kiahlhdusern ist es gerade warmer als drauBen). Beim

Griinkohl miissen die Gartner aber passen. Der hat schwe-
re Schneemitzen und ist ganz weich geworden. Wir missen
warten, bis die gemeldete Milde der nichsten Woche uns zu
Hilfe kommt. Theo lagert seine KohlkOpfe schon seit dem
spaten Herbst im klimaneutralen Erdkeller und putzt
ihn nach Bedarf zum Verkauf hiibsch heraus. Der Sellerie
dieser Woche lagert seit dem Herbst, ebenfalls klimaneutral in
Erde gepackt, in palettengroBen Kisten und ist mit Stroh
abgedeckt. So Ubersteht er Gber lange Zeit auch kalte Tempe-
raturen.

In Umfragen kann man immer wieder erfahren, dass deut-
sche Konsumenten regionale Ware toll finden. Auf der anderen
Seite erleben wir, dass unser Zuckerhut von Zweidrittel
unserer Kundschaft aus den Kisten genommen wir. Wir halten
Zuckerhut fiur eine wirklich leckere Alternative zu importierten
Salat.

Natiirlich sind wir iber unsere Importméglichkeiten froh.

Wie sonst kdmen wir an frische, knackige Puntarelle aus
Italien. Das herbe Gemiuse ergibt echt leckere Pastagerichte
und ist in der Pfanne schnell zubereitet. Aus Sizilien gibt es

endlich die ersten Washington-Orangen. In dieser
Saison sind sie etwas kleiner als gewohnt, schwerer zu scha-
len und haben ein wenig mehr Siure. Das Aroma hat uns
trotzdem (berzeugt und: Hej! Es handelt sich um Natur-
produkte. Die stammen schlieBlich nicht aus der Fabrik
sind in jedem Jahr ein bisschen anders. Dabei nicht verges-
sen: Im Kilthlschrank hailten sie sich, wie alle Zitrusfriich-
te, langer.

Lab

So ein Kase! (KW5 vom 29.1.-4.2.) Wilder Bernd, Schnittkdse 50%
Fett i. Tr., Rinde nicht verzehrbar. Zutaten: MILCH, Salz, Milchsaurekulturen, mikrob.

1 Stiick ca. 200g, 26,90€; Art.-Nr. 5160

- Catalogna-Tipp: -

Die groBeren, auBeren Blatter nicht wegwerfen, sondern
zum Beispiel fiir ein einfaches Pasta-Gericht verwenden: In
4 cm lange Stiucke schneiden, im Salzwasser in das spater
auch die Nudeln kommen 2-3 Min. kochen, mit dem
Schaumléffel herausnehmen und dann mit etwas Knoblauch,
Olivendl, Salz und Pfeffer kurz fertig braten, wahrend die
Nudeln kochen. Alles mischen und mit Kase bestreuen.

- Aus 1 mach 4 -

Puntarelle alla romana : die inneren Dolden /Stiele blan-
chiert, gedulnstet : erst blanchiert in Salzwasser, gekuhlt, in
Butter mit etwas Knofi angeschwenkt, und mit geschrote-
nem Pfeffer, Olivendl, ganzen Sardellen separat serviert.

Catalogna alla romana : Einen wirzigen rohen Salat aus den
Stielen ohne das Grin : mit einem Dressing aus Sardellen,
Zitrone, Pfeffer, Peccorino

Pasta di Catalogna: Strozapretti oder Penne mit den zarten
und zuvor blanchierten Spitzen in Butter mit Knoblauch und
Sardelle angeschwenkt.

Halbgegarter Salat: Blatter in ca. 4cm Sticke schneiden.
Nach dem Waschen gut trockenschleudern. Speckwirfel
auslassen. Wenn sie fertig sind noch etwas Olivendl in die
Pfanne geben und miterwarmen. Beides Uber den Salat
geben, untermischen, kurz ziehen lassen und mit Balsamico
betraufeln. Wiirzen mit schwarzem Pfeffer aus der Muhle.

Ist ein vielseitiger Salat, der sich dinn aufgeschnitten, wie
Endivien verwenden lasst und auch sehr ahnlich schmeckt.
Die Sorten von heute sind an den modernen Geschmack
angepasst und sind lange nicht mehr so herausfordernd
bitter wie dazumal. Wem Zuckerhut noch zu streng
schmeckt, lasst ihn einfach ein wenig langer im Waschwas-
ser liegen - das wascht einen Teil der Bitterstoffe heraus.
Feingeschnittene Apfel, eine zerdriickte gekochte Kartoffel
ins Dressing gemischt oder ein wenig Zucker balancieren
das Aroma des Zuckerhuts aus. Ansonsten kombiniert er
sich als Salat prachtig mit jeder Sorte feingeschnittenem
Gemdse, das roh verzehrt werden kann.

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

Apfel waschen, Kerngeh&duse entfernen und in Spalten
schneiden. Zwiebeln schédlen und in Achtel schneiden. Selle-
rie schalen, erst in Scheiben (ca. 1cm) und dann in Stifte
schneiden und zusammen mit den Zwiebeln in Butter in
einer groBeren Eisenpfanne braten. Nach der Halfte der
Garzeit die Apfel dazu geben. Zum Schluss mit Salz + Majo-
ran abschmecken und mit Walnissen garniert servieren.

Selleriecremesuppe

Ca. 500gr Sellerieknolle (geputzt), 1 Zwiebel, 3 Kartoffeln, 1
EL Butter, 1Ltr Wasser, ein kl Glas Wein, 200ml siiBe Sahne,
1 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Muskat

Sellerie und Kartoffeln schdlen und wirfeln. Zwiebel wirfeln
und in Butter anbraten. Sellerie + Kartoffeln dazu und kurz
anbraten. Mit Wein abléschen, kurz den Alkohol herauskochen
und mit dem Wasser auffillen. Alles ca. 25 Minuten weich
kochen und anschlieBend sehr fein purieren. Sahne zugeben
und mit Zitronensaft, Salz, Muskat und Pfeffer abschmecken.

Gerosteter Rotkohl

1 Rotkohl, eine Zwiebel, Olivendl, Salz, 1EL Balsamico

Ofen auf 220°C vorheizen. Backblech mit Olivendl bestrei-
chen. Strunk aus dem Kohl schneiden und den Kopf in ca. 3-4
cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebel vierteln. Rotkohlschei-
ben und Zwiebel auf das Backblech legen. Mit reichlich Oli-
vendl betraufeln, kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen und mit
dem Balsamico besprenkeln. Den Rotkohl 25-30 Minuten auf
mittlerer Schiene backen, bis er gar und stellenweise knusprig
ist. Evtl mit etwas Balsamico und Pfeffer nachwirzen. Servie-
ren mit Brot oder:

WeiBBkohlbratlinge

400g WeiBkohl, 150g Dinkelvollkornmehl, 200g Sahne, 1 TL
Salz, etw. Muskat .

Kohl sehr fein raspeln und aus Mehl, Sahne + Salz, sowie
etw. Muskat einen fast festen Teig zubereiten (ggf. mit der
Mehlmenge variieren) und 20 Min. quellen lassen. Die feine
Raspel des Kohls ist Voraussetzung fiir eine gute Teigverbin-
dung. Aus dem Teig (evtl. mit nassen Handen) Bratlinge for-
men und in heiBem Fett ausbacken.

Topinambur Gratin

500gr Topinambur, 2 Schalotten, 0,3Ltr Gemdisebrihe (zur
Not auch Sahne), Olivendl, Salz, Pfeffer, Muskat

Topinambur schélen und in 3-5mm Scheiben schneiden. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und gut mischen. Eine flache
Auflaufform mit den Scheiben auslegen und mit der Brihe
angieBen. Schalotten in Scheiben schneiden dariberstreuen
und das Gratin groBztgig mit Olivendl betraufeln. Im Ofen bei
190°C (Umluft) fir 15 Minuten anbacken und nach ca. einer
Viertelstunde auf 140°C zurickschalten. Noch etwa 30 Minu-
ten fertig Backen, bis die Oberflache lecker braun und die
Scheiben weich sind.

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
Kartoffel
19......... Stiick  4kg Kartoffeln Deutschland - DB 8,49 €/ Stiick
12......... Tite Kartoffeln, festk._2,0 kg Deutschland - 4,69 €/ Tite
22......... Tite Kartoffeln, mehlig 2,0 kg Deutschland -5,29 €/ Tiite
15......... Netz  Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg  Deuts24,90 €/ Netz
Gemlise
1110......... kg Auberginen Spanien - IA 7,69 €/ kg
1001......... kg Avocado Spanien - IA 8,69 € kg
386......... kg Bataten Spanien - IA 4,39 € kg
387......... kg Bataten, regional Niederlande - 1A 5,75 € kg
100......... kg Brokkoli Spanien - 1A 6,20 €/ kg
77T Stick  Cherrytomaten 250gr  Spanien-1A 9,99 € kg
255......... kg Chicoree Deutschland - DB 11,49 € kg
101......... kg Cime di Rapa Italien - 1A 7,49 €/ kg
1010......... kg Fenchel ttalien - 1A 5,85 €/ kg
422......... kg Gemiisezwiebeln kg  Spanien - IA 4,40 €/ kg
590......... kg Ingwer Peru - 1A 12,49 €/ kg
456......... Stiick  Knoblauch-KNOLLE Spanien - IA 12,90 €/ kg
110......... St. Kohlrabi Stiick Spanien - IA 1,60 €/ St.
540......... Stiick  Kresse Schale Deutschland - EG 1,00 €/ Stiick
1222......... St. Kiirbis Butternut 700gr+ Spanien-I1A 3,75 € St.
591......... kg Kurkuma frisch  Peru - 1A 15,90 €/ kg
527......... Stiick  Lorbeer, Bund regional eig. Anbau - DB 2,20 €/ Stiick
833......... kg Mangold, griin Italien - 1A 5,49 € kg
395......... kg Meerrettich, kg Deutschland - EG 19,80 €/ kg
300......... kg Méhren Belgien - 1A 3,30 € kg
302......... kg Méhren regional Deutschland - DD 3,99 € kg
161......... kg Palmkohl regional eig. Anbau - DB 5,75 €/ kg
622......... kg Paprika gelb Spanien - IA 9,90 € kg
633......... kg Paprika griin Spanien - IA 8,90 € kg
611......... kg Paprika rot Spanien - 1A 7,90 € kg
380......... kg Pastinaken, kg regional eig. Anbau - DB 4,95 €/ kg
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien18,90 €/ kg
500......... Bund  Petersilie, Bund Frankreich - 1A 2,25 €/ Bund
382......... kg Petersilienwurzel, kg  Deutschland - DN6,90 €/ kg
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschland - 19,90 €/ kg
988......... kg Pilze Krauterseitling Deutschland - DB29,90 €/ kg
977......... kg Pilze Shiitake Deutschland - DB 29,90 €/ kg
955......... kg Pilze Steinchampignons Deutschland13,49 €/ kg
440......... kg Porree, Kilo regional eig. Anbau - DB 5,99 €/ kg
280......... kg Puntarelle Italien - IA 6,20 €/ kg
278........ kg Radicchio, kg Italien - 1A 7,75 € kg
371........ kg Rettich schwarz regional eig. Anbau - DB 3,95 €/ kg
541......... Stlick  Rettichkresse, rot Deutschland - EG 1,35 €/ Stiick
120......... kg Rosenkohl regional - DB 6,20 € kg
344......... Stick  Rote Bete Vakuum 500gr Niederlande -3,10 €/ Stiick
340......... kg Rote Bete, Kilo Niederlande - IA 3,49 € kg
145......... Stiick  Rotkohl klein regional - DB 2,50 €/ Stiick
144......... St. Rotkohl Stiick regional - DB 3,20 €/ St.
201......... St. Salat 1 Frankreich - IA 2,49 €/ St.
211......... Stiick  Salat Endivie Italien - ICEA 3,70 €/ Stiick
195......... Stick SAUERKRAUT lose 500gr Pck Deutschi6,00 €/kg
433......... kg Schalotten Frankreich - 1A 6,49 €/ kg
911......... St. Schlangengurken ca. 300g+ Spanien - 2,49 €/ St.
388......... kg Schwarzwurzeln Niederlande - IA 5,99 €/ kg
330......... kg Sellerie, kg regional eig. Anbau - DB 3,50 € kg
188........ Stk Spitzkohl Stiick 550gr+ Spanien- 1A 3,89 €/ Stk
335......... St. Staudensellerie Stiick 400gr+  Spaniei3,15 €/ St.
1150......... Schale Suppengemiise diverse Lander-BIO 3,90 €/ Schale
711......... kg Tomaten Spanien - 1A 4,95 €/ kg
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Topinambur Belgien - 1A 5,30 € kg
WeiBkohl, St regional - DB 3,20 €/ St.
Wirsing, Stiick ca 450gr+ regional - DB 3,20 €/ St.
Zitronengras Marokko - IA 2,65 €/ Stiick
Zucchini, Kilo Marokko - 1A 6,79 € kg
Zuckerhut, Stiick  regional eig. Anbau - DI2,60 €/ Stiick
Zwiebeln Deutschland - DN 2,99 €/ kg
Zwiebeln, rot Deutschland - DN 3,35 €/ kg

regional - DB 4,40 €/ kg
regional - DB 4,40 €/ kg

Apfel 1, diverse Sorten
Apfel 2, diverse Sorten
Apfel Topaz regional - DB 4,40 € kg
Apfel Topaz, 3kg Beutel regional - DB11,90 €/ Tiite
Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,45 €/ kg

Wiirzmittel,Ole&Fertiggerichte

11850

Stick

Birnen, kg regional - DB 4,95 €/ kg
Bitter-Orangen Spanien - CRAE 5,29 € kg
Blutorangen Moro kg Italien - DEM 4,49 € kg
Clementinen Italien - ICEA 4,25 €/ kg
Clementinen 2kg Tiite Italien- ICEA 7,75 €/ Stiick
Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,75 €/ Stiick
Erdniisse 250gr Btl Agypten - IA 12,49 €/ kg
Granatapfel, St Spanien - IA 1,75 €/ Stiick
Grapefruit, kg Frankreich - IA 5,20 €/ kg
Kiwi, gold Italien - 1A 8,90 € kg
Kiwi, Kilo Italien - 1A 6,40 € kg
Limetten Brasilien - IA 9,90 € kg
Maracuja / Passionsfrucht  Columbier28,90 €/ kg
Orangen Italien - ICEA 3,70 €/ kg
Orangen, Tarocco lItalien - DEM 4,49 €/ kg
Saftorangen, Beutel 3kg Italien - ICEA 6,00 €/ Tite
Saftorangen, Kilo tItalien - 1A 2,39 €/ kg
Walniisse Frankreich - IA 10,90 €/ kg
Zitronen Spanien - IA 3,69 €/ kg
Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,65 €/ Stiick



