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Blatter, Blatter, Blatter - Im Herbst fallen Sie und jetzt
sprieBen sie allerorten. Die erste frische Nahrung im regio-
nalen Angebot des neuen Jahres sind immer Blatter. Sei es
der mild-senfige Riibstiel, wirziger Winterspinat,
scharfer Bundknoblauch oder die hohlen Réhrchen des
ersten Schnittlauchs. So voluminés das Grin die Kisten
flllt, so kraftig fallt es beim Erhitzen zusammen. Doch die
meisten unserer regionalen Produkte sind prima als Salat
geeignet. Bis es das erste richtige (Frucht-) Gemiise von
hier gibt, gehen noch zwei/drei Monate ins Land

A propos Salat - der kommt seit dieser Woche auch wie-
der aus dem Vorgebirge. Solange Theos-Tomaten noch
durch Nachtfroste gefihrdet sind, bleiben sie lieber im
Warmen. Als Vorgruppe tritt solange Rubstiel und die Kopf-
Salate (feat. griner Eichenlaub) auf. Der Gewachshaus-
salat (anfangs noch zierlich, weswegen manche/r zwei Kopfe
vorfinden wird) bleibt uns fir etwa vier Wochen erhalten.
Danach gibt es Anfang/Mitte Mai ziemlich sicher erste
APFELBACHERS Freilandsalate.

Reibung an Asten und anderen Friichten verursachen
braune Stellen und Schrammen an den Mispeln, die
aber-rein auBerlich sind. Hin und wieder gibt's auch Druck-
stellen, die dann braune Flecken im Fruchtfleisch hinterlas-
sen. Typisch ist auch ein grau-weiBer Flaum auf den
Frichten, der haufig mit Schimmel verwechselt wird. In allen
drei Fallen sind die Mispeln einwandfrei.

VIER Wochen noch bis zum Apfelbacher Friihlings-
fest. Doch auch jetzt kann sich unser Garten schon sehen
lassen. Bei schonem Wetter (soll ja wieder kommen) lassen
sich die ersten zarten Friihbliiher bewundern. Unempfind-
liche Stauden und Straucher kénnen erworben werden.
Auf unserer Homepage gibt es unter Bio-Gartnerei immer
einen Uberblick Uber das aktuelle Pflanzenangebot. Runden
Sie den Ausflug mit einem Spaziergang Uber die Vorge-
birgshéhen mit Blick auf Kéln und einem Kaffee im Hofla-
den ab. Es lohnt sich.

Liefertagsverschiebung wegen der Feiertage
In der KW16 verschiebt sich die Freitagslie-
ferung auf Samstag - In der KW17 (nach
Ostern) verschieben sich alle Lieferungen
um einen Tag

So ein Kase! (KW16 vom 14.4.-20.4.) Rotbachtaler von Bollheim.
Halbfester Schnittkdse mit Rotschmierekulturen. Aus demeter-Milch. 45 % Fett i. Tr.,
Rinde verzehrbar. Zutaten: MILCH, Milchsaurebakterien, Kalberlab, Salz

1 Stiick ca. 200g, 30,90€; Art.-Nr. 5153

Kohlrabi-Mohren-Gratin

2-3 Kohlrabi, 400gr Moéhren, 500ml Milch (oder 250ml Was-
ser + 250ml Sahne), 50gr Butter, 50gr Mehl, ca. 150gr ge-
riebenen Kase (irgendein kraftiger Bergkdse), Salz, Pfeffer,
Muskat, Majoran, etwas Zitrone

Méhren und Kohlrabi in pommesdicke Streifen schneiden (ca.
1cm) und in wenig Salzwasser gemeinsam ca. 5 Minuten
vorblanchieren. Danach abtropfen und ausgebreitet etwas
abkihlen lassen. Butter in einem Topf erhitzen, das Mehl
hinzugeben und bei milder Hitze 5 Minuten anschwitzen, bis
die Masse "mirbe" aussieht und kleine Blasen wirft. Dabei
nur wenig umrihren. Dann die Flissigkeit nach und nach
hinzugeben und dabei kraftig mit dem Schneebesen umriih-
ren, damit es keine Klimpchen gibt. Immer wieder aufko-
chen, bis die Masse fest wird und dann neue Flissigkeit hin-
zugeben bis alles verbraucht ist. Fiinf Minuten bei leiser Hitze
kochen, salzen und mit Pfeffer, Majoran sowie Muskat wir-
zen. Die Sauce wird recht "steif". Jetzt etwas 2/3 des Késes
einriihren und mit etwas Zitrone abschmecken. Mit den Ge-
misestiften vermengen und in eine Auflaufform fillen. Mit
dem restlichen Kase bestreuen und ca. 25 Minuten bei 180°C
Uiberbacken.

Riibstiel mit Pilzen

1Bd Ribstiel, 150gr Champignons, 2St. Bundknoblauch,
Schnittlauch, 1/2GI WeiBwein, Thymian, Salz, Pfeffer, Butter

Ribstiel in etwa 3cm Stlicke schneiden, waschen und gut
trocken schleudern. Champignons in Scheiben schneiden. In
Butter in etwa fiinf Minuten unter Wenden braun braten. In
den letzten zwei Minuten, fein geschnittenen Knoblauch und
etwas Thymian zufiigen. Beiseite stellen. In der gleichen
Pfanne erneut Butter auslassen und den Ribstiel bei recht
hoher Hitze in etwa drei Minuten unter Wenden braten. Dabei
salzen. Hitze zurlickschalten, die Pilze wieder zufligen und
mit etwas Wein abléschen. Kurz einkochen lassen, Mit Pfeffer
wirzen und mit Schnittlauchrélichen betreut servieren. Dazu
Reis oder das Gemiise mit frisch gekochter Pasta mischen.

1 Zwiebel, 2 Moéhren, 1St Bund-Knoblauch, etwa gleich viel
Ingwer, Ol, 4 Tomaten, 1Tl Currypulver, 1 Pakchoy, Chilipul-
ver, Sesamol, Sojasauce, Reis- oder WeiBweinessig, 2TI
Maisstérke

Zwiebel und Mohren in Streifen schneiden, Knoblauch und
Ingwer fein hacken und mit Ol in einer Pfanne kurz anbraten,
bis es duftet. Tomaten, 3/4 L Wasser und 50gr Sojasauce
dazugeben, wirzen mit Salz, Curry und wenig Zucker. 5
Minuten garen. Pakchoy in 1 cm Streifen schneiden und in
die Suppe geben. Mit etwas Essig abschmecken. Maisstarke
mit wenig Wasser glattriihren und die Suppe damit binden.

Noch zwei Minuten garen und zum Schluss mit Chilipulver
nach Geschmack und Sesamdl wirzen.

Nudeln mit Spinat und Champignons

500gr Spinat (gewaschen und geputzt), 150gr Champig-
nons, 1 kleine Zwiebel, 1St Bund-Knoblauch, 1 kl Glas
WeiBwein, Butter oder Olivenél, 250ml Sahne, Parmesan,
Salz und Pfeffer, Pasta nach Belieben.

Den Spinat nur grob zerzupfen, die Champignons in dinne
Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch feinwirfeln.
Butter oder Olivendl in eine Pfanne geben, dann Champig-
nons, Zwiebeln und Knoblauch dazu und bei milder Hitze
langsam weichgaren. Dabei salzen. Dann mit Wein ablo-
schen und den fast ganz einkochen. Sahne abgieBen, ein
wenig einkochen lassen und den Spinat hinzugeben. Kurz
zusammenfallen lassen und mit al dente (=2 Minuten weni-
ger als auf der Packung steht) mischen. Mit Parmesan
bestreuen und mit viel schwarzem Pfeffer aus der Mihle
wirzen.

WeiBkohlsalat mit Porree
1/2 WeiBkohl, 1St Porree, 1St Bundknoblauch, WeiBweines-
sig, Ol, Salz, Pfeffer

Aus WeiBkohl. Alle Gemisezutaten in moglichst feine Strei-
fen schneiden oder hobeln, Etwas einsalzen, gut durchmi-
schen und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Mit etwa 2El Essig
und 3-4El Ol anmachen.

Porree Apfel Salat mit Niissen

3-400gr Porree, 2 Apfel, 1 Becher saure Sahne, eine kleine
Handvoll Walnusshalften, 1Tl scharfer Senf, Salz, Pfeffer,
etwas Zitronensaft

Saure Sahne mit Senf und wenig Zitronensaft glattrihren.
Porree ldngs spalten und griindlich waschen. Dann quer in
sehr feine Streifen schneiden. Apfel in méglichst diinne
Scheiben schneiden (so, dass zum Schluss nur noch das
Kerngehause Ulbrig bleibt). Dann die Scheiben stapeln und
in dinne Streifen schneiden. Mit dem Porree und die Sauce
rihren. Walnisse in eine Pfanne bei milder Hitze ein paar
Minuten anrdsten und dann grob mit den Handen zerdri-
cken. Unter den Salat mischen. Mit wenig Salz und viel
schwarzem Pfeffer aus der Mihle wiirzen und nur kurz zie-
hen lassen. Mdglichst bald zu Pell- oder Bratkartoffeln ser-
vieren.

Alle Rezeptblitter des kompletten vergangenen Jah-
res finden sich auf unserer Homepage unter: Infos >
Wochenrezepte und Infos. Neu ist dort ein Schlag-
wortverzeichnis mit Direkt-Links zu Rezepten. Im
Blog gibt es regelmaBig Bilder und Infos zu Hof und
Gemiise

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 07.04.2025 bis 13.04.2025
Kartoffel 1200......... kg Zucchini, Kilo Spanien - IA 3,75 €/ kg
19, Stiick  4kg Kartoffeln Deutschland - DB 11,49 €/ Stlck 1055......... Stiick Zuckermais Vakuum  Niederlande - IA 5,39 €/ Stiick
15......... Netz  Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg  Deuts33,75 €/Netz 400......... kg Zwiebeln Deutschland - DN 3,95 € kg
12......... Tite  Kartoffeln, vorw.festk. 2,0 kg  Deutsc6,39 €/1Tiite 411......... kg Zwiebeln, rot Deutschland - DB 4,95 €/ kg
Gemiise Obst
1110......... kg Auberginen Spanien - CRAE 4,95 €/ kg 1500......... kg I'-'\pfel 1, diverse Sorten regional- DB 4,95 €/ kg
1001......... kg Avocado Griechenland - IA 9,85 €/ kg 1501......... kg Apfel 2, diverse Sorten  Deutschland - [6,25 €/ kg
566......... Stiick  Bérlauch, Beutel, ca 50 gr Deutschlan@33,75 €/ kg 1522......... kg Apfel Topaz regional - DB 4,95 €/ kg
386......... kg Bataten Spanien - CREA 5,85 €/ kg 1533......... Tite  Apfel Topaz, 3kg Beutel regional - DB 12,90 €/ Tiite
387......... kg Bataten, regional Niederlande - EG 6,15 € kg 1911......... kg Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,75 €/ kg
170......... St. Blumenkohl, St weiB 600gr+ Frankreic4,95 €/ St. 1577......... kg Birnen, kg Griechenland - BIO 6,35 € kg
100......... kg Brokkoli Spanien - 1A 5,75 €/ kg 1620......... kg Blutorangen kg Spanien - 1A 4,95 €/ kg
455......... Bund  Bund-Knoblauch, frisch regional eig. Ar2,59 €/:Bund 1980......... Stuck  Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,89 € Stiick
777......... Stiick Cherrytomaten 250gr lItalien - 1A 9,95 € kg 1640......... kg Grapefruit, kg Frankreich - 1A 4,20 € kg
255......... kg Chicoree Niederlande - HD 11,90 €/ kg 1840......... Stick  Heidelbeeren, Schale 125gr  Spanien - 3,69 €/ Stiick
122......... St. Chinakohl, Stiick, ca. 600g+ Spanien - 4,95 €/ St. 1922......... kg Kiwi, Kilo ltalien - 1A 6,75 € kg
1010......... kg Fenchel |talien - IA 5,20 €/ kg 1645......... kg Limetten Brasilien - IA 9,95 €/ kg
744....... kg Fleischtomaten Spanien - IA 6,99 € kg 1635......... kg Mandarinen Marokko - ECO 6,35 € kg
590......... kg Ingwer Peru - IA 14,95 €/ kg 1944......... Stiick Mango, Stiick Peru - IA 2,69 €/ Stiick
289......... Bund  Japanese Green, Bd regional eig. Anbau2,60 €/ Bund 1930......... kg Maracuja / Passionsfrucht - 1A 27,95 € kg
456......... Stiick  Knoblauch-KNOLLE Spanien - 1A 14,90 €/ kg 1881......... Stick  Maronen gegart 200gr  Frankreich - 1A 7,65 €/ Stiick
110......... St. Kohlrabi Stiick Spanien - IA 1,89 €/ St. 1599......... kg Mispeln, Kilo spanien - IA 11,95 €/ kg
522......... Bund  Koriander, Bund regional eig. Anbau - DB 2,25 € Bund 1600......... kg Orangen Spanien - CRAE 4,20 €/ kg
540........ Stiick Kresse Schale Deutschland - EG 1,25 €/ Stiick ~ 1866......... kg Walniisse Frankreich - EG 13,95 €/ kg
1222......... St. Kiirbis Butternut 750gr+ Spanien-1A 3,95 €/ St. 1644......... kg Zitronen Italien - EG 3,60 € kg
501......... kg Kurkuma frisch Peru - 1A 15,45 €/ kg Wiirzmittel,Ole&Fertiggerichte
833......... kg Mangold, griin Frankreich - IA 5,69 €/ kg 11850......... Stiick  Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,89 €/ Stiick
300......... kg Méhren Deutschland - DN 3,49 €/ kg Blumen und Pflanzen
302......... kg Méohren regional Deutschland - DB 3,95 €/ kg 21915......... Stiick  Krautertopf Basilikum Deutschland - DE3,80 €/ Stiick
166......... St. Pak Choy, Stiick 250gr+ regional eig. An3,20 €/:St. 21942......... Stiick  Krautertopf Minze Deutschland -DB 3,50 €/ Stiick
622......... kg Paprika gelb Spanien - IA 11,95 € kg 21948......... Stiick Krautertopf Petersilie  Deutschland - DE3,50 €/ Stilick
633......... kg Paprika griin Niederlande - EG 9,65 € kg 21966......... Stiick  Krautertopf Schnittlauch Deutschland -3,50 €/ Stiick
611......... kg Paprika rot Spanien - 1A 10,75 €/ kg 21610......... Stiick  Pflanzkartoffel Antonia Deutschland - B4,90 €/ kg
380......... kg Pastinaken Niederlande - EG 5,45 € kg
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien18,90 €/ kg
500......... Bund  Petersilie, Bund regional eig. Anbau - DB 2,15 €/ Bund
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 regional eig. Anbau - DB 6,50 €/ kg
543......... Stlick Radieschenkresse Deutschland - EG 1,49 €/ Stiick
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 3,50 € kg
877......... Bund Riibstiel, Bund regional - DB 3,29 €/ Bund
201......... St. Salat 1 regional - DB 2,95 €/ St.
202......... St. Salat 2 Italien - DD 2,95 €/ St.
433......... kg Schalotten Niederlande - HD 7,95 €/ kg
911......... St. Schlangengurken ca. 300g+ Spanien - 1,75 €/ St.
550......... Bund  Schnittlauch, Bund regional eig. Anbau - 12,10 €/ Bund
800......... kg Spinat regional eig. Anbau - DB 6,09 €/ kg
188......... Stk Spitzkohl 400gr+ Spanien - CRAE 4,09 € Stk
335......... St. Staudensellerie Stiick 300gr+ Italien -3,39 €/ St.
1150......... Schale Suppengemiise regional eig. Anbau - DB 2,95 €/ Schale
4 | kg Tomaten Spanien - 1A 6,99 € kg
134......... Stiick  WeiBkohl halbiert 650gr+ regional eig. 2,50 €/ Stiick
155......... St. Wirsing, Stiick ca 600g+ regional - DB 3,29 €/ St.



