Manchmal gibt es Reklamationen, weil der Blumen-
kohl zu klein war (immerhin haben wir Winter und der klei-
ne Blumenkohl hat dem Erzeuger genau so viel Arbeit
gemacht, wie ein groBer). Deswegen wir haben schon vor
einiger Zeit herumprobiert und befunden, dass die Blu-
menkohlblatter, die gemeinhin unbesehen im Kompost
landen, ebenfalls lecker sind. Der Verfasser ist sogar der
Ansicht, dass sie besser sind als die monstrose Kohlbliite
- aber das ist gewiss Geschmackssache. Jedenfalls, finden
wir, lohnt sich das Ausprobieren unserer Rezepte dazu (und
Uber Rickmeldungen freuen wir uns). Selbst der Strunk (das
muss man fallweise ausprobieren) ist manchmal marzi-
panzart und kann einfach zum Rest dazugewiirfelt werden.
Will man Blite und Blatter getrennt verarbeiten, halten letz-
tere sich problemlos in einem Plastikbeutel verpackt fiir ein
paar Tage im Gemusefach. Mann kann sie, in feine Schei-
ben geschnitten auch, zusammen mit Gurke und Tomate, an
den Salat geben. Wir hoffen, dass Sie am Ende zu dem
Schluss kommen: Der Blumenkohl war gar nicht so klein.
Nun sind die Flowersprouts endlich groB genug zur
Ernte. Nachdem die Gartner die Pflanzen vor drei Wochen
um den Haupttrieb gebracht haben, sind die Seitentriebe
(auch dank der schénen Witterung) prachtig geschossen. Wir
verkaufen die Sprossen am Strunk und halten damit den
Preis niedrig. Lecker sind sie, kurz in der Pfanne gegart oder
auch fein geschnitten im Salat.

Bei uns keimen die ersten Setzkartoffeln. Was man
sonst unbedingt vermeiden mochte, hier wird es provoziert.
Die Knollen sollen mdglichst schnell keimen. In Kisten aus-
gebreitet stehen sie in der Sonne oder der frostfreien Pack-
halle. Sind die Keime ausreichend groB und der Ackerboden
"warm" genug, werden sie ausgewildert und wir hoffen ab
Mitte Juli auf goldene, groBe, zartdeftige Tuffele.

Die Kartoffeln der letzten Ernte machen das Gleiche wie
ihre Kollegen, die bei uns auf den Beeteinsatz warten. Sie
keimen. Dagegen ist kein Kraut gewachsen (und chemische
Keimhemmer sind bei uns nicht erlaubt). Was Ihnen hilft ist
Folgendes: Wenig Vorrat anlegen, die Kartoffeln, kuhl,
dunkel und nicht zu trocken lagern. Entstehende Keime
einfach abbrechen. Wenn die Kartoffeln schrumpeln: Egal.
Sie sind nur etwas schwerer zu schalen. Und beim Schalen
immer feste vom Juli und den neuen Kartoffeln trdumen.

Bioland

Bocksberger. 4-monatiger Tiro-

ler Bergkdse mit nussigem Bockshornklee im Teig. Lactosefrei. 50% Fett i. Tr., Rinde
verzehrbar, Zutaten: ROHMILCH, Salz, tier. Lab, Kasereikulturen, Bockhornkleesamen

1 Stiick ca. 250g, 23,90€; Art.-Nr. 5210

Hullblatter vom Blumenkohl, Knoblauch nach Belieben, Oli-
vendl, Salz, Pfeffer, gerdstetes Baguette oder Brot

Blatter vom Kohl abschneiden, oxydierte Enden entfernen
und die sehr unansehnlichen Blatter in den Kompost geben.
Manchmal ist die dicke Blattrippe aber immer noch schon -
dann verwenden. Die gewaschenen und getrockneten Blatter
in 2-3cm Scheiben schneiden. In eine Schiissel geben und
mit gepresstem Knoblauch, Salz, Pfeffer und Olivendl ver-
mengen. Mit den bloBen Handen zart durchkneten und dann
eine Viertelstunde ziehen lassen. Auf gerdstete Brotscheiben
geben und vielleicht noch ein bisschen Parmesan driiberho-
beln (muss aber nicht sein). GenieBen.

Die so vorbereiteten Blatter sind auch als Pizzabelag geeignet
- dann einfach als Oberstes auf die Pizza und mitbacken

Blumenkohl, Olivendl und Salz

Ganz einfaches Rezept und doch der Knaller. Die Kohlbliite in
knapp walnussgroBe Stiicke brechen. Die Blatter ebenfalls
klein reiBen oder -brechen. Alles zusammen mit reichlich
Olivendl vermischen, bis die Rdschen gleichmdBig benetzt
sind. Salzen, nochmals vermischen und auf einer ofenfesten
Platte ausgebreitet bei 200°C fiir ca. 30 Minuten backen.
Einmal wenden. Wenn der Kohl deutlich braune Spitzen be-
kommt, ist er fertig. Als Vorspeise oder Snack hei, warm
oder kalt.

1 Spitzkohl, 150gr Champignons, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauch-
zehen, 1/2 Bd Petersilie, 100gr Reis, 100gr Reibekase, 1 ki
Glas WeiBwein, Salz und Pfeffer, Zitronensaft, Butter zum
Braten, etwas Ol

Reis in Salzwasser 8 Minuten fast garkochen, abschiitten und
auf einem Blech auskihlen lassen. Dann etwas auflockern.
Champignons in Scheiben schneiden und dann mit einem
Messer klein hacken. Zwiebeln und Knoblauch fein wirfeln
und zusammen mit den Champignons in Butter durchbraten,
dabei salzen und mit dem Wein abléschen. Wein einkochen
lassen. Vom Herd nehmen und auskihlen lassen. Dann mit
dem gegarten Reis, gehackter Petersilie und der Halfte des
Reibekdses locker mischen. Mit etwas Pfeffer und wenig
Zitrone wirzen. Den Spitzkohl halbieren und aus beiden
Halften den Strunk herausschneiden. Den inneren Teil des
Spitzkohls herausbrechen, so dass noch ca. eine 4-5 Blatter-
dicke-Wand stehen bleibt (die Innenteile kann man in einer
Tite im Kihlschrank aufbewahren und fir einen Salat ver-
wenden). Diese beiden Schalen dinn mit Ol einreiben, das
Innere ganz dinn salzen und dann beide Halften fiillen und
mit dem Restliche kdse bestreuen. In einer passenden Form
ca. 30 Minuten bei 180°C (Umluft) backen.

125gr Linsen, Olivendl, 500gr Fenchel, 1 Zitrone, 1/2GI
WeiBwein, 2 Bund Salbei Salz, Pfeffer

Die Linsen in der doppelten Menge Wasser mit einem Lor-
beerblatt und einer Knoblauchzehe bei niedriger Hitze ca 30
Minuten garen. Erst danach salzen. Den Fenchel putzen und
vierteln oder achteln (das Fenchelgriin aufbewahren). Die
Zitronenschale dinn abschneiden und fein hacken. Die Zit-
rone auspressen. 3 EL Ol erhitzen und den Fenchel anbra-
ten. Mit Zitronensaft und Wein abldschen, salzen. In ca. 5
Minuten gerade eben bissfest garen. Den Fenchel auf eine
tiefe Platte legen. Den Fenchelsud zu den Linsen geben und
umrihren. Die Linsen mit dem Fenchel anrichten, gehackte
Zitronenschale und zerkleinertes Fenchelgrin zugeben und
ca. 3 Stunden ziehen lassen. Salbeiblattchen in Olivendl
oder Butter knusprig braten und das Gericht damit bestreu-
en. Zum Schluss noch mit Pfeffer und frischem Olivendl
wuirzen.

3-400gr Flowersprouts, 1/2 kleine Porreestange, 2-3El
schwarze Oliven, Balsamessig, Olivendl, Salz und Pfeffer

Flowersprouts vom Stiel streifen (falls nétig). GroBen Ro-
schen noch zerteilen (einfach auseinander brechen). In eine
groBe Pfanne geben und ca. 3mm hoch Wasser angieBen.
Salzen und zugedeckt zum Kochen bringen. Etwa 2 Minuten
mit Deckel kochen, dann den Deckel abnehmen und so
lange kochen, bis alles Wasser verdampft ist. In der Zwi-
schenzeit den Porree in feine Ringe schneiden. 2El Olivendl
sowie den Porree zugeben und noch 2 Minuten bei mittlerer
Hitze unter Wenden braten. Vom Herd nehmen und ent-
kernte und grob zerteilte schwarze Oliven untermischen. Mit
wenig Balsamico betrdufeln und mit Pfeffer wiirzen. Noch 5
Minuten ziehen lassen und lauwarm genieBen.

2-3 Orangen, 1 Fenchelknolle, 1ElI Weinessig, 4El Olivendl,
Pfeffer, Salz

Orangen schalen, und in Scheiben schneiden. Fenchel hal-
bieren, den Strunk entfernen und in diinne Streifen schnei-
den. Restliche Zutaten zu einer Sauce mischen. Fenchelstii-
cke in der SoBe wenden und auf die Orangenscheiben ge-
ben. Mit viel frischem Pfeffer aus der Mihle wiirzen. Salz ist
nicht nétig. Restliche SoBe daruber geben.

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 10.03.2025 bis 16.03.2025
Kartoffel 1150......... Schale Suppengemiise regional eig. Anbau - DB 2,95 €/ Schale
19........ Stiick  4kg Kartoffeln Deutschland - DB 11,49 €/ Stiick M. kg Tomaten Spanien - IA 4,95 € kg
22......... Tite  Kartoffeln, mehlig 2,0 kg Deutschland -6,95 €/ Tiite 755......... kg Tomaten, Cherry ltalien - IA 7,99 € kg
15......... Netz  Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg  Deuts33,75 €/Netz 384......... kg Topinambur  Niederlande - IA 6,25 € kg
120 Tite  Kartoffeln, vorw.festk._2,0 kg  Deutsc6,39 €/1Tite 133 St. WeiBkohl, St 600gr+ Deutschiand - DB 3,79 €/ St.
Gemiise 152......... St. Wirsing 1kg+ regional eig. Anbau - DB 4,29 €/ St.
1110......... kg Auberginen Spanien - IA 5,30 €/ kg 155......... St. Wirsing, Stiick ca 600g+ regional - DB 3,29 €/ St.
1001......... kg Avocado Spanien - 1A 8,95 €/ kg 1200......... kg Zucchini, Kilo Spanien - 1A 3,35 €/ kg
386......... kg Bataten Spanien - IA 4,95 € kg 1055......... Stiick Zuckermais Vakuum  Niederlande - IA 5,39 €/ Stiick
387......... kg Bataten, regional Niederlande - IA 6,10 € kg 400......... kg Zwiebeln Deutschland - DN 3,95 € kg
170......... St. Blumenkohl, St weiB 600gr+ Italien - 1/4,20 €/ St. SLLEERES kg Zwiebeln, rot  Deutschland - DN 4,59 € kg
100......... kg Brokkoli Italien - 1A 4,45 €/ kg Obst
777, Stick  Cherrytomaten 250gr  Italien - 1A 7,99 €/ kg 1500......... kg Apfel 1, diverse Sorten  regional - DB 4,95 €/ kg
255......... kg Chicoree Niederlande - HD 10,90 €/ kg 1501......... kg Apfel 2, diverse Sorten  regional - DB 4,95 €/ kg
122......... St. Chinakohl, Stiick, ca. 600g+ Spanien - 4,99 € St. 1522......... kg Apfel Topaz regional - DB 4,95 € kg
1010......... kg Fenchel Halien - IA 4,80 € kg 1533......... Tite  Apfel Topaz, 3kg Beutel regional - DB12,90 €/ Tiite
744......... kg Fleischtomaten Spanien - 1A 7,90 € kg 1911......... kg Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,75 €/ kg
126......... kg Flowersprouts am Strunk  regional eig5,95 €/ kga 1577......... kg Birnen, kg Niederlande - ECO 6,10 €/ kg
160......... kg Griinkohl regional eig. Anbau - DB 5,50 €/ kg 1620......... kg Blutorangen kg Spanien - 1A 4,50 €/ kg
590......... kg Ingwer Peru - IA 14,45 €/ kg 1980......... Stiick  Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,89 €/ Stiick
456......... Stiick  Knoblauch-KNOLLE Spanien - IA 14,90 €/ kg 1640......... kg Grapefruit, kg Frankreich - 1A 4,30 €/ kg
110......... St. Kohlrabi Stiick Spanien - IA 1,99 €/ St. 1840......... Stiick  Heidelbeeren, Schale 125gr  Spanien -4,29 €/ Stiick
540......... Stiick  Kresse Schale Deutschland - EG 1,25 €/ Stiick 1922......... kg Kiwi, Kilo lItalien - 1A 6,99 € kg
1222......... St. Kiirbis Butternut 750gr+ Spanien - 1A 3,95 € St. 1645......... kg Limetten Brasilien - 1A 9,95 € kg
591......... kg Kurkuma frisch Peru- 1A 15,45 €/ kg 1635......... kg Mandarinen Spanien - IA 4,90 € kg
922..... kg Landgurke Spanien - IA 5,95 €/ kg 1944......... Stiick Mango, Stiick Peru - IA 1,90 €/ Stiick
833......... kg Mangold, griin Italien - IA 6,25 €/ kg 1930......... kg Maracuja / Passionsfrucht  Columbier27,95 €/ kg
300......... kg Méhren Deutschland - DN 3,49 € kg 1881......... Stiick Maronen gegart 200gr  Frankreich - IA 7,65 €/ Stiick
302......... kg Méhren regional Deutschland - DB 3,95 € kg 1600......... kg Orangen Spanien - IA 3,85 €/ kg
161......... kg Palmkohl regional eig. Anbau - DB 5,85 € kg 1611......... kg Orangen, Tarocco ltalien - ICEA 3,95 € kg
622......... kg Paprika gelb Spanien - IA 11,95 €/ kg 1622......... Tite Saftorangen, Beutel 3kg Spanien-1A 7,75 €/ Tite
633......... kg Paprika griin Spanien - IA 9,95 €/ kg 1623......... kg Saftorangen, Kilo Spanien - IA 2,79 € kg
611......... kg Paprika rot Spanien - CRAE 8,99 €/ kg 1866......... kg Walniisse Frankreich - IA 13,95 €/ kg
380......... kg Pastinaken Niederlande - IA 4,95 €/ kg 1644......... kg Zitronen ltalien - IA 3,60 € kg
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien16,90 €/ kg Wiirzmittel, (5Ie&Fertiggerichte
500......... Bund Petersilie, Bund Spanien - 1A 2,09 €/ Bund  11850......... Stlick  Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,89 €/ Stiick
382......... kg Petersilienwurzel, kg  Niederlande - 1A 7,75 €/ kg
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschland - 18,80 €/ kg
988......... kg Pilze Krauterseitling Deutschland - DB28,90 €/ kg
977......... kg Pilze Shiitake Deutschland - DB 27,90 €/ kg
955......... kg Pilze Steinchampignons Deutschland13,75 €/ kg
440......... kg Porree, Kilo Niederlande - 1A 6,10 € kg
245......... kg Postelein regional eig. Anbau - DB 19,50 €/ kg
303......... kg Purple Mohren violett  Deutschland - DE3,25 €/ kg
278......... kg Radicchio, kg ltalien - 1A 7,45 €/ kg
371......... kg Rettich schwarz regional eig. Anbau - DB 3,50 €/ kg
344........ Stiick  Rote Bete Vakuum 500gr  Niederlande -3,59 €/ Stiick
340......... kg Rote Bete, Kilo regional - DB 3,65 € kg
145......... Stiick  Rotkohl klein regional eig. Anbau- DB 2,25 €/ Stiick
201......... St. Salat 1 Italien - DD 2,69 €/ St.
202......... St. Salat 2 Italien - DD 2,85 €/ St.
195......... Stick SAUERKRAUT lose 500gr Pck Deutschl6,00 €/kg
433......... kg Schalotten Niederlande - HD 7,75 €/ kg
911......... St. Schlangengurken ca. 300g+ Spanien - 2,29 €/ St.
388......... kg Schwarzwurzeln Niederlande - IA 6,25 €/ kg
330......... kg Sellerie, kg Niederlande - 1A 4,20 €/ kg
188......... Stk Spitzkohl 400gr+ Spanien - 1A 2,95 €/ Stk

335......... St. Staudensellerie Stiick 300gr+ ltalien -3,15 €/ St.



