Lange hat es keine Zucchini gegeben. Jedenfalls nicht in
den von uns vorgeschlagenen Sortimenten. Ahnlich wie Pap-
rika gab es sie zwar, aber nicht zur Preisen, die wir bezahlen
wollten. Im Siliden Europas, dort wo jetzt Obst und Gemise
herkommen, beginnt langsam der Frithling und damit steigt
hoffentlich das Angebot und die Preise sinken. Bis es bei uns
soweit ist, missen uns noch gedulden. Unsere Lager und die
der Kollegen leeren sich langsam aber sicher und vor Mitte
Mai wird es kaum etwas Frisches vom Feld geben.

Jetzt ist normalerweise die Hochzeit der von uns geliebten
Washington Orangen. Es gibt sie zwar, aber sie sind heuer
merkwirdig - klein, irgendwie sauerlich und wirklich schwer zu
schalen. Auch der Geschmack lasst zu wiinschen Ubrig. Bisher
haben wir nicht herausbekommen, woran es liegt. Dafir sind
aber die Taroccos (Halbblut) und die Saftorangen zum
niederknien lecker.

Die meisten Probleme im neuen Shop wurden inzwischen
durch die Programmierer beseitigt. Anders als einfache
Bestellseiten im Internet, bildet unsere Verkaufsoberflache
einigermaBen komplexe Mdoglichkeiten ab. Die neuen Seiten
mussten einfach geschaffen werden, weil die Software im
Hintergrund inzwischen in die Jahre gekommen ist. Nach und
nach werden wir auch die Oberfldche etwas polieren. Erste
Prioritat hat fur uns aber, dass Bestellungen problemlos
moglich sind. Flir die weitaus meisten Besteller ist das ja
auch der Fall. Sollte es bei Ihnen immer noch Schwierigkeiten
oder Ungereimtheiten geben, wenden Sie sich bitte an uns.
Gerne kénnen Sie uns Ihre Anderungswiinsche auch per
Mail schicken.

Wir brauchen Kisten. Leider kommen unsere Pfandkisten
nicht von allen Kunden selbstverstandlich und regelmaBig
zuriick. Wir konnen Neue kaufen, aber die missen erst aus
Kunststoff energieintensiv hergestellt und aus Nieder-
sachsen zu uns transportiert werden. Da viele Kisten auch in
die Jahre gekommen sind und aussortiert werden missen,
wird es noch enger. Bitte schauen Sie griindlich in Keller und
Garage nach. Wir freuen uns uber jedes zuriickgegebene
Exemplar.

Bioland

Weinbauernkase, Schnittkise aus

der Hofkaserei Geifertshofen, Rinde mit Rotwein gepflegt. Deutschland. 50% Fett i. Tr.,
Rinde verzehrbar. Zutaten: MILCH, Kasereikultur, Kalberlab, Rotweinhefe, Salz

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

800gr Kartoffeln, 400gr Lauch, ca. 350-400mI| Gemiusebri-
he, Salz, Pfeffer, Muskat, Butter

Kartoffeln schalen und in 3mm Scheiben hobeln, Lauch
halbieren und gut waschen. Ebenfalls in 3mm Streifen
schneiden. In einer Schiissel den Lauch mit etwas Salz
vermischen. Eine Auflaufform buttern und den Lauch darin
verteilen. Die Kartoffeln ebenfalls in einer Schiissel mit Salz,
Muskat und Pfeffer mischen und auf dem Lauch verteilen.
Mit der Gemisebrihe angieBen, so dass die Oberflache
gerade erreicht ist. Mit Butterflockchen besetzen und bei
200°C (Umluft) in den Ofen schieben. Nach 10 Minuten die
Hitze auf 140°C reduzieren. Insgesamt ca. 60 Minuten ga-
ren (bis ein spitzes Messer leicht in die Kartoffelscheiben
gleitet).

500gr Zucchini, 2 Knoblauchzehen, Butter, Salz Pfeffer, Ol
zum Frittieren, Petersilie, Pecorino, 500gr Spaghetti

Zucchini in 3mm Scheiben schneiden und in Ol schwimmend
zartbraun frittieren. Die Knoblauch ebenfalls kurz mitfrittie-
ren. Alles zusammen aus dem Ol nehmen, auf Kiichenpapier
zum entfetten ausbreiten und auskihlen lassen. Das Nudel-
wasser salzen und schon aufsetzen. In einer weiten Pfanne
ca. 30gr Butter schmelzen und Zucchini sowie hinein geben.
Bei mittlerer Hitze wieder erhitzen, etwas von dem Nudel-
wasser dazugeben. Dabei mit einem Holzspatel zerdriicken,
bis die Zucchini musig geworden sind. Salzen und noch
einmal ca. 30 Butter darin auflésen. Die inzwischen al dente
gekochten Nudeln (=zwei Minuten weniger als auf der Pa-
ckung angegeben) direkt aus dem Kochwasser dazugeben
und mit dem Zucchinimus mischen. Noch einmal eine Kelle
Nudelwasser und gehackte Petersilie sowie groBziigig ge-
riebenen Pecorino untermischen. Mit Pfeffer wiirzen und auf
Teller geben.

Ein kl Sellerie, 1 Stange Porree, 1 Zwiebel, 4-5 Kartoffeln,
1Ltr Brihe oder Wasser, Salz, Pfeffer 200ml Rahm, 30gr
Butter, 3El gehackte Petersilie, etwas Zitrone

Sellerie schélen, in 1cm Wirfel schneiden und in gesalzener
Brihe (oder Wasser) weich kochen. Herausnehmen und den
in Ringe geschnittenen Porree ebenfalls in der Brihe garen
(ca. 5Min), dann den Porree in kaltem Wasser abschrecken
(dann bleibt er schén grin). In einem neuen Topf die ge-
wirfelte Zwiebel glasig anbraten. Die geschalten und ge-
wirfelten Kartoffeln zugeben und mit der Briihe aufgieBen.
Die Kartoffeln offen weich kochen (etwa 20 Minuten) und
dann alles mit einem Purierstab durchmixen. Selleriewd(rfel
sowie Porree zugeben und in der Suppe wieder erwdrmen.

Sahne und Butter einrihren und mit Pfeffer sowie evtl. noch
etwas Salz abschmecken. Zum Schluss mit gehackter Petersi-
lie und ein paar Spritzern Zitrone vollenden.

250gr Knollensellerie, Zitronensaft, 150gr s&duerliche Apfel,
150gr Mayonnaise + Joghurt (halb + halb), Salz, Pfeffer und
1Tl Zucker, 40gr Walnlsse

Sellerie waschen, schdlen und raspeln oder in Streifen
schneiden, leicht salzen und mit Zitronensaft betraufeln. Apfel
waschen entkernen, ebenfalls in feine Streifen schneiden und
untermischen. Aus Mayonnaise sowie Joghurt eine Mayonnai-
sesauce herstellen und zum Salat geben. Mit Pfeffer und Zu-
cker abschmecken und mit den grob gehackten Walnlissen
bestreuen.

Ca. 500gr Spitzkohl, 150gr Dinkel- (oder Weizen-) Vollkorn-
mehl, 200gr Sahne, 2 Salz, etw. Muskat

Spitzkohl, sehr fein raspeln und aus Dinkelvollkornmehl, Sah-
ne und Salz, sowie etw. Muskat einen fast festen Teig zube-
reiten (ggf. mit der Mehlmenge variieren) und 20 Min. quellen
lassen. Die feine Raspel des Kohls ist Voraussetzung fiir eine
gute Teigverbindung. Aus dem Teig (evtl. mit nassen Handen)
Bratlinge formen und in heiBem Fett ausbacken.

1kg WeiBkohl, 1 Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch, 1-2 cm Ingwer,
1 Chilischote, 4EL Rapso6l, 100 g gegarter Couscous oder Reis,
Sojasauce, Curry + Koriander, Salz und Pfeffer Zucker

WeiBkohl putzen und in Streifen schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schalen und wirfeln. Ingwer schadlen und reiben
bzw. in einem Morser zermahlen. Chili in feine Ringe schnei-
den. Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch,
Ingwer und die Chilischote darin anschwitzen. Den Kohl dazu
geben und anbraten, mit Gemiusebrihe abléschen und kurz
einkochen. Couscous oder Reis dazu geben. Mit Sojasauce,
Curry + Koriander wirzen. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und
etwas Zucker abschmecken.

1Bd Petersilie, 1-2El Pinienkerne (oder geschalte Mandeln),
60 g Parmesan (oder alter Gouda), 4El Sonnenblumendl, 2El
Olivendl, Salz, 1 Spitzkohl, 1-2 M&hren, Pfeffer

Petersilie grob vorhacken und mit Kernen und Kase im Mixer
zerkleinern. Ol und Salz hinzufiigen. Alles zusammen plirieren
Spitzkohl fein hobeln Mohre in feine Streifen schneiden. Bei-
des zusammen in Salzwasser 1-2 Minuten blanchieren. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen (besser noch kurz auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen) und noch warm mit dem Petersi-
lienpesto vermischen. Kraftig mit Pfeffer abschmecken.

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 Gemiise Salat Obst von 19.02.2024 bis 25.02.2024
Kartoffel
19......... Stiick  4kg Kartoffeln Deutschland - DB 8,49 €/ Stiick
12......... Tite  Kartoffeln, festk._ 2,0 kg Deutschland - 4,69 € Tiite 133......... St. WeiBkohl, St regional - DB 3,20 €/ St.
22........ Tite  Kartoffeln, mehlig 2,0 kg Deutschland -5,29 € Tiite 155......... St. Wirsing, Stiick ca 450gr+ regional - DB 3,20 € St.
15......... Netz  Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg  Deuts24,90 €/Netz 592......... Stiick  Zitronengras Marokko - IA 2,65 €/ Stiick
Gemiise 1200......... kg Zucchini, Kilo Spanien - IA 4,30 € kg
1110......... kg Auberginen Spanien - IA 5,30 €/ kg 400......... kg Zwiebeln Deutschland - DN 2,95 €/ kg
1001 ......... kg Avocado Spanien - IA 9,90 € kg 411......... kg Zwiebeln, rot Deutschland - DN 3,35 €/ kg
386......... kg Bataten Spanien - CRAE 4,20 € kg Obst
387 ... kg Bataten, regional Niederlande - IA 5,75 € kg 1500......... kg Apfel 1, diverse Sorten  regional - DB 4,40 €/ kg
170......... St. Blumenkohl, St weiB 600gr+ Frankreic3,99 €/ St. 1501........ kg Apfel 2, diverse Sorten  regional - DB 4,40 €/ kg
100......... kg Brokkoli Italien - 1A 4,95 €/ kg 1522......... kg Apfel Topaz regional - DB 4,40 € kg
777 o Stiick  Cherrytomaten 250gr  Spanien - IA 7,99 € kg 1533......... Tute Apfel Topaz, 3kg Beutel regional - DB11,90 €/ Tiite
255......... kg Chicoree Deutschland - DB 11,49 € kg 1911......... kg Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,45 €/ kg
281......... kg Cicoria Catalogna Italien - 1A 5,90 €/ kg 1577......... kg Birnen, kg regional - DB 4,95 €/ kg
244........ kg Feldsalat regional eig. Anbau - DB 21,90 €/ kg 1625......... kg Bitter-Orangen  Spanien - 1A 5,49 € kg
1010......... kg Fenchel ltalien - ICEA 5,50 €/ kg 1620......... kg Blutorangen Moro kg italien - ICEA 3,33 € kg
422......... kg Gemiisezwiebeln kg  Spanien - IA 4,40 € kg 1633......... kg Clementinen Spanien - CRAE 4,30 € kg
590......... kg Ingwer Peru - 1A 12,49 €/ kg 1980......... Stiick  Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,75 €/ Stiick
456......... Stiick  Knoblauch-KNOLLE Spanien - IA 12,90 €/ kg 1888......... Stick  Erdniisse 250gr Bt Agypten - IA 12,49 €/ kg
110......... St. Kohlrabi Stiick Spanien - IA 1,75 €/ St. 1640......... kg Grapefruit, kg Frankreich - 1A 4,45 € kg
540......... Stiick Kresse Schale Deutschland - EG 1,00 €/ Stiick 1923......... kg Kiwi, gold Italien - IA 8,90 € kg
1222......... St. Kiirbis Butternut 700gr+ Spanien- 1A 3,85 €/ St. 1922......... kg Kiwi, Kilo ltalien - 1A 5,40 €/ kg
501......... kg Kurkuma frisch  Peru- 1A 15,90 €/ kg 1645......... kg Limetten Brasilien - IA 9,90 € kg
922......... kg Landgurke Spanien - 1A 5,30 €/ kg 1930......... kg Maracuja / Passionsfrucht  Columbier28,90 €/ kg
833......... kg Mangold, griin Italien - 1A 5,30 € kg 1600......... kg Orangen ltalien - ICEA 3,70 € kg
395......... kg Meerrettich, kg Deutschland - EG 19,80 €/ kg 1611......... kg Orangen, Tarocco Italien - DEM 4,25 €/ kg
300........ kg Méhren Belgien - IA 3,30 € kg 1622......... Tite  Saftorangen, Beutel 3kg lItalien - ICEA 6,29 €/ Tiite
302......... kg Mohren regional Deutschland - DD 3,99 € kg 1623......... kg Saftorangen, Kilo Italien - 1A 2,39 €/ kg
622......... kg Paprika gelb Spanien - 1A 8,90 €/ kg 1866......... kg Walniisse Frankreich - IA 10,90 €/ kg
633......... kg Paprika griin Spanien - IA 7,95 € kg 1644......... kg Zitronen Spanien - IA 3,49 € kg
611......... kg Paprika rot Spanien - 1A 6,99 € kg Wiirzmittel, (5Ie&Fertiggerichte
380......... kg Pastinaken, kg Niederlande - IA 5,30 € kg 11850......... Stiick Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,29 €/ Stiick
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien18,90 €/ kg
500......... Bund Petersilie, Bund Spanien - IA 1,79 € Bund
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 5,75 €/ kg
278......... kg Radicchio, kg Italien - 1A 6,69 € kg
377......... Bd. Radieschen Italien - 1A 1,89 €/ Bd.
371........ kg Rettich schwarz regional eig. Anbau - DB 3,95 €/ kg
541......... Stiick  Rettichkresse, rot Deutschland - EG 1,35 €/ Stiick

177 ... Stiick Romanesco ca 700gr+ Spanien-1A 5,20 € Stiick
344......... Stiick  Rote Bete Vakuum 500gr  Niederlande -3,10 €/ Stiick

340......... kg Rote Bete, Kilo Deutschland - DB 3,90 € kg
144........ St. Rotkohl Stiick regional - DB 3,20 €/ St.
201......... St. Salat 1 Frankreich - IA 2,35 €/ St.
195......... Stiick SAUERKRAUT lose 500gr Pck Deutschi6,00 €/kg
433......... kg Schalotten Frankreich - 1A 6,49 € kg
911......... St. Schlangengurken ca. 300g+ Spanien -1,95 €/ St.
388......... kg Schwarzwurzeln Niederlande - IA 5,95 €/ kg

330......... kg Sellerie, kg regional eig. Anbau - DB 3,90 €/ kg
333........ Stiick  Sellerie, St. KLEINE 400+ regional eig. Ar1,60 €/:Stlick
188......... Stk Spitzkohl Stiick 550gr+ Spanien - CRAE3,70 €/ Stk

335......... St. Staudensellerie Stiick 400gr+  Spaniei3,10 €/ St.
1150......... Schale Suppengemiise diverse Lander-BIO 3,90 €/ Schale
711......... kg Tomaten Spanien - 1A 3,79 € kg

384......... kg Topinambur Niederlande - IA 5,95 €/ kg



