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Das Fenster zum Hof - KW 16/24

Jetzt noch manierliches Obst zu finden ist eine Kunst. Le-
diglich Apfel und Bananen liefern noch halbwegs stabile Qua-
litat. Die Orangen dieser Woche sind trotzdem noch recht
lecker - wenn auch z.T. schwer zu schélen. Tipp: Einfach in
Viertel oder Sechstel schneiden und dann mit den Zdhnen
auszuzeln. SuB sind sie allemal. Glicklicherweise gibt es aber
schon die ersten Mispeln.

Reibung an Asten und anderen Friichten verursachen
braune Stellen und Schrammen an den Mispeln, die aber-
rein duBerlich sind. Hin und wieder gibt's auch Druckstellen,
die dann braune Flecken im Fruchtfleisch hinterlassen.
Typisch ist auch ein grau-weiBer Flaum auf den Friichten,
der haufig mit Schimmel verwechselt wird. In allen drei Fal-
len sind die Mispeln einwandfrei.

Ganz neu diese Woche kommt aus Theos Gewdchs-
haus endlich der erste Salat. Das wird aber nur ein kurzer
Rausch von ein bis zwei Wochen. Wie es ausschaut, wird die
Woche wieder eher kiihl und nass. Bis es genug fur alle aus
der eigenen Gartnerei gibt dauert's noch.

Unser Garten ist offen. Inzwischen findet sich schon fast
das gesamte Gemisesortiment. Der aktuelle Fahrplan
(Was gibt es ab wann?) findet sich auf unserer Homepage im
Meni unter dem Punkt "Jungflanzen". Im Hofladen findet
sich zudem eine groBe Auswahl an Samereien. Der Garten ist
zu unseren Hofladenéffnungszeiten von Montag bis Frei-
tag von 9-19.00 Uhr und am Samstag von
9-14.00 Uhr zuganglich. Am Vormittag unter der Woche
ist es erfahrungsgemaB ruhig und unsere Gartner haben Zeit
flr Fragen.

Auch bei nicht ganz so tollem Wetter lohnen sich ein Spa-
ziergang durch die Felder und danach ein Besuch mit
einer Tasse Kaffee in unserem Hofladen. Und nicht ver-
gessen - am 4. Mai ist Friihlingsfest bei Apfelbacher.

WeiBer Belag auf Austernpilzen ist k e i n Schimmel.
Austernpilze keimen ihre Sporen noch am Sporentra-
ger, dem Pilzkorper. Dann iiberzieht sich der Frucht-
stand, den wir als Pilz kennen, mit dem pelzigen Myzel
des Austernpilzes - dem eigentlichen Pilz.

mikrob. Lab

So ein Kase! (KW17 vom 22.4.-28.4.) Fruhlings-Gouda, Frihlings-
haft gewtrzter Schnittkdse. Niederlande, 50% Fett i. Tr., Rinde nicht verzehrbar. Zuta-
ten: MILCH, Salz, Ingwer, Lowenzahn, Ganseblimchen, Zwiebel, Milchsaurekultur,

1 Stiick ca. 250g, 22,90€; Art.-Nr. 5126

Vinaigrette fiir Theos Salat

...ist so einfach hergestellt. Man braucht: 1 Teil Essig und 3
Teile Ol, 1 Teil scharfen Senf, je eine Prise Zucker und Salz
sowie frischen schwarzen Pfeffer aus der Mihle. Das ist die
Pflicht. Als Kir gelten feingehackte Zwiebeln, Knoblauch, ein
Loffel Marmelade nach Wahl, frisch gehackte Krduter, ein
Spritzer Sojasauce, etwas Ingwer oder, oder, oder. Je nach-
dem woraus der Salat besteht und wozu er gegessen wird.
Die Grundsauce aus Essig, Ol, Senf und Salz lasst sich auch
in groBeren Mengen auf Vorrat herstellen und lasst sich dann
in einer Flasche ungekihlt, aber dunkel, beliebig lange auf-
bewahren. Bei Bedarf nur aufschitteln, eine kleine Menge
nehmen und nach Belieben vervollstéandigen (s.o.).

0,5 kg Bataten, Olivendl

Bataten waschen und mit Ol einreiben. Im Ofen bei 200°C
ca. 40 Minuten (je nach GréBe) backen. Sie sind fertig, wenn
sie weich und cremig sind. Mit einem dinnen SpieB kann
man den Garzustand prifen. Schalen und genieBen. Dazu
passt auch der Spinat in Rahm (Rezept weiter unten)

Liefertagsverschiebung
In KW18 (nach dem Maifeiertag) verschie-
ben sich alle Lieferungen um einen Tag

Kartoffel-Gratin mit Austernpilzen

750gr geschalte Kartoffeln, 150g Austernpilze, 250ml Sahne,
ger. Parmesan, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer und 1 TL
Thymian,

Kartoffeln in 5mm Scheiben schneiden und in Salzwasser 6-7
Minuten blanchieren. Wasser abgieBen. Austernpilze in Strei-
fen schneiden und in Butter anbraten. Salzen und pfeffern.
Sahne mit Kase, Knoblauch, Salz, Pfeffer und Krautern ver-
quirlen. Die Halfte der Kartoffeln in eine gefettete Auflauf-
form verteilen. Pilze darauf legen. Mit den restlichen Kartof-
feln bedecken. Sahne dariber gieBen und 30 Minuten bei
200 °C goldgelb backen.

Melanzane alla parmigiana

Ca. 700gr Auberginen, Olivendl, Knoblauch, eine Kugel Moz-
zarella (grob gewdrfelt), 1 Dose Tomate, 70-80g Parmesan
gerieben, Salz, Pfeffer, Oregano, Paniermehl

Auberginen in 1,5cm dicke Scheiben schneiden, auf ein
Backblech ausbreiten, mit Olivendl dinn bepinseln und mit
etwas Salz bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 200C ba-
cken, bis beide Seiten leicht gebraunt sind. Dabei einmal
wenden. Tomaten nur grob plrieren, mit etwas Salz, Zucker,
Oregano, einer Knoblauchzehe und etwas Olivendl mischen
und in einer Pfanne bei niedriger Hitze auf die Halfte reduzie-

ren lassen. In einer weiten Auflaufform abwechselnd Auber-
ginen, Tomatensauce und Parmesan einschichten. Als letzte
Schicht kommt Mozzarella, darauf Parmesan und Paniermehl.
Noch ein wenig Olivendl dariber geben und im 190C heiBen
Ofen flr ca. 25 Minuten backen, bis die Oberflache dunkel-
goldgelb ist. Vor dem Servieren 20-30 Minuten rasten lassen.
Schmeckt auch sehr gut kalt beispielsweise zu WeiBbrot.

Rahmspinat mit Knoblauch
600gr Spinat, 150gr Sahne, 1St Bundknoblauch, Salz, Pfef-
fer, ein Spritzer Zitrone, Ol zum Braten

Spinat waschen, putzen und grindlich trocken schleudern. In
einer weiten (am Besten beschichteten) Pfanne wenig Ol
erhitzen und den Spinat auf einmal hinein geben (er darf
ruhig hoch aufgehduft werden - er sackt schnell zusammen).
Den Spinat kurz anbraten und vorsichtig wenden. Von allen
Seiten durchbraten und dabei salzen. Wenn der Spinat zu-
sammengefallen ist, die Hitze etwas zurickschalten und die
Sahne angieBen. Kurz einkochen lassen und vom Herd neh-
men. Mit fein gehacktem Knoblauch bestreuen und mit Mus-
kat, Pfeffer und wenig Zitrone wirzen. Gerne mit einem
Sparschaler etwas frischen Parmesan dariber hobeln.

Spaghetti mit Bundknoblauch

1 Bundknoblauch, Salz, Olivendl, Pfeffer, Spaghetti

Nudeln eine Minute weniger als auf der Packung angegeben
kochen. Kurz vor Ende der Garzeit, klein geschnittenen
Knoblauch in 2-3 El Ol bei mittlerer Hitze kurz anbraten.
Nudeln direkt aus dem Topf dazu und mit einer kleinen Kelle
Nudelwasser durchschwenken. Wirzen mit Pfeffer.

200gr Bandnudeln od. Spaghetti, 1BdRubstiel, 1 rote Chili-
schote, 2 kleine Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 1El Butter, 2El
Creme Fraiche, Salz, Pfeffer, 50gr geriebenen Parmesan

Nudeln in sprudelnd kochendem Salzwasser bissfest garen.
Ribstiel putzen, waschen und klein schneiden. In ein Sieb
geben und mit dem Nudelwasser UbergieBen (sozusagen
blanchieren), die Nudeln mit etwas Olivendl verriihren und
warm halten. Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein wirfeln
und im erhitzten Fett glasig dinsten. Chilisschote zeitweise
mitschmoren; spéater entfernen. Butter und Creme Fraiche
einrihren und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Ruibstiel
dazugeben, Nudeln unter die Sauce ziehen, sofort servieren.
Parmesan dazu reichen.

Alle Rezeptblatter des kompletten vergangenen Jahres
finden sich auf unserer Homepage unter: Infos > Wo-
chenrezepte und Infos. Neu ist dort ein Schlagwort-
verzeichnis 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 15.04.2024 bis 21.04.2024
Kartoffel
19......... Stiick  4kg Kartoffeln Deutschland - DB 8,49 €/ Stiick
12......... Tite  Kartoffeln, festk._2,0 kg Deutschland - 4,65 €/ Tiite 384......... kg Topinambur Niederlande - IA 5,99 € kg
22......... Tite  Kartoffeln, mehlig 2,0 kg Deutschland -5,29 €/ Tiite 133......... St. WeiBkohl, St Niederlande - 1A 4,40 €/ St.
15......... Netz  Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg  Deuts24,90 €/Netz 155......... St. Wirsing, Stiick ca 6509 + Deutschiand - 5,50 €/ St.
Gemiise 592......... Stiick ~ Zitronengras Marokko - IA 2,65 €/ Stiick
1110 kg Auberginen Spanien - 1A 4,19 € kg 1200......... kg Zucchini, Kilo Spanien - IA 3,89 € kg
967......... Stiick Austernpilze 150gr Schale  Niederland3,49 € Stiick 1095 Stiick ~ Zuckermais Vakuum  Niederlande - 1A 4,30 €/ Stiick
1001 ......... kg Avocado Spanien - GRAE 9,90 €/ kg 400......... kg Zwiebeln Deutschland - DN 2,95 €/ kg
566......... Stiick  Barlauch, Beutel, ca 50 gr Deutschlan38,90 € kg Obst
387......... kg Bataten, regional Niederlande - 1A 5,75 €/ kg 1500......... kg Apfel 1, diverse Sorten  regional - DB 4,40 € kg
170......... St. Blumenkohl, St weiB 600gr+ Italien - 1/5,50 €/ St. 1501......... kg Apfel 2, diverse Sorten  regional - DB 4,40 € kg
100......... kg Brokkoli Italien - IA 5,50 €/ kg 1522......... kg Apfel Topaz regional - DB 4,40 € kg
455......... Bund  Bund-Knoblauch, frisch regional eig. Ar2,49 €/:Bund 1911......... kg Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,50 €/ kg
77T Stick  Cherrytomaten 250gr  Spanien- 1A 7,99 € kg 1577......... kg Birnen, kg Argentinien - 1A 6,80 €/ kg
255......... kg Chicoree Niederlande - 1A 11,95 €/ kg 1633......... kg Clementinen  Spanien - IA 5,90 €/ kg
281......... kg Cicoria Catalogna regional eig. Anbau - D6,90 €/ kg 1980......... Stiick  Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,75 €/ Stiick
1010......... kg Fenchel Italien - ICEA 4,50 €/ kg 1640......... kg Grapefruit, kg Spanien- 1A 4,10 €/ kg
590......... kg Ingwer China - IA 15,90 €/ kg 1840......... Stiick  Heidelbeeren, Schale 125gr  Spanien - 3,95 €/ Stiick
456......... Stiick  Knoblauch-KNOLLE Agypten - 1A 19,90 €/ kg 1922......... kg Kiwi, Kilo Italien - 1A 6,60 € kg
110......... St. Kohlrabi Stiick Spanien - 1A 1,79 €/ St. 1645......... kg Limetten Brasilien - IA 9,90 € kg
522..... Bund  Koriander, Bund Spanien - IA 2,30 € Bund 1944......... Stiick Mango, Stiick Burkina Faso - IA 2,45 €/ Stiick
540......... Stiick  Kresse Schale Deutschland - EG 1,10 €/ Stiick 1930......... kg Maracuja / Passionsfrucht  Columbier29,90 €/ kg
922......... kg Landgurke Spanien - 1A 3,70 € kg 1599......... kg Mispeln, Kilo Spanien - IA 11,00 €/ kg
833......... kg Mangold, griin ttalien - 1A 4,85 €/ kg 1600......... kg Orangen Spanien - 1A 3,30 € kg
300......... kg Mohren ltalien - IA 3,40 € kg 1611......... kg Orangen, Tarocco ltalien - ICEA 3,50 € kg
166......... St. Pak Choi, Stiick 300gr+ Niederlande - 1A3,70 € St. 1866......... kg Walniisse Frankreich - IA 11,90 € kg
622......... kg Paprika gelb Niederlande - IA 12,50 €/ kg 1644......... kg Zitronen Spanien - 1A 3,49 €/ kg
633......... kg Paprika griin Niederlande - IA 9,90 € kg Wiirzmittel, (5Ie&Fertiggerichte
611......... kg Paprika rot Spanien - 1A 7,45 €/ kg 11850......... Stiick  Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,29 €/ Stiick
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien18,90 €’ kg Blumen und Pflanzen
500......... Bund  Petersilie, Bund Deutschland - DB 2,30€/Bund  21909......... Stiick  Krautertopf - franz. Estragon  Deutsch3,90 €/:Stiick
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschland -19,90 €/ kg 21915......... Stiick  Krautertopf Basilikum  Deutschland - DE3,30 €/ Stiick
988......... kg Pilze Krauterseitling Deutschland - DB29,90 €/ kg 21930......... Stick  Krautertopf Dill Deutschland - DB 3,30 €/ Stiick
977......... kg Pilze Shiitake Deutschland - DB 29,90 € kg 21936......... Stiick  Krautertopf Koriander Deutschland - DE3,30 €/ Stiick
955......... kg Pilze Steinchampignons  Deutschland 12,90 €/ kg 21948......... Stick  Krautertopf Petersilie  Deutschland - DE3,30 €/ Stiick
440......... kg Porree, Kilo Deutschiand - EG 5,20 €/ kg 21967......... Stiick  Krautertopf Schnittknoblauch  Deutsc3,90 €/:Stiick
377 ........ Bd. Radieschen italien - 1A 1,99 €/ Bd. 21966......... Stiick ~ Kréutertopf Schnittlauch  regional eig. 43,30 €/:Stiick
371......... kg Rettich schwarz regional eig. Anbau - DB 3,95 €/ kg
541........ Stick  Rettichkresse, rot Deutschland -EG 1,59 €/ Stiick
344......... Stiick  Rote Bete Vakuum 500gr  Niederlande -3,10 €/ Stiick
340......... kg Rote Bete, Kilo regional - DB 3,45 €/ kg
877......... Bund Riibstiel, Bund regional - DB 2,95 € Bund
230......... Bund  Rucola, Bund, ca. 100g Deutschland - EG2,20 € Bund
201 ......... St. Salat 1 regional - DB 2,70 €/ St.
433......... kg Schalotten Frankreich - 1A 6,49 €/ kg
911......... St. Schlangengurken ca. 250g+ Spanien -1,99 €/ St.

556......... Bund  Schnittknoblauch regional eig. Anbau - D2,20 € Bund
550......... Bund  Schnittlauch, Bund Deutschland-DB 2,10 € Bund
246......... kg Schnittsalat "Baby Leaf" regional eig. 16,50 €/ kg
388......... kg Schwarzwurzeln  Niederlande - 1A 5,95 € kg
330......... kg Sellerie, kg regional eig. Anbau - DB 3,70 € kg
333......... Stick  Sellerie, St. KLEINE 400+ regional eig. Ar1,60 €/:Stiick

1021......... kg Spargel, griin  Deutschland - DN 22,90 €/ kg

1020......... kg Spargel, weiB Deutschland - DN 22,90 €/ kg
800......... kg Spinat regional eig. Anbau - DB 6,50 €/ kg
188......... Stk Spitzkohl ca. 600gr Spanien - 1A 3,55 €/ Stk
335......... St. Staudensellerie Stiick 400gr+  Spaniei2,85 €/ St.

1150......... Schale Suppengemiise diverse Lander-BIO 3,90 €/ Schale

711......... kg Tomaten Spanien - 1A 4,79 € kg



