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Das Fenster zum Hof - KW 20/25

Das Wetter macht grade zu schaffen. Allergiker wissen das.
Doch trockene Luft ist nicht nur anstrengend fiur die
Atemwege, auch ganz junges Gemduse leidet darunter. Bei
den ersten Frihlingsgewachsen sind die Schutzschichten
der Blatter und Stangel noch nicht so ausgepragt. Sie schut-
zen Pflanzen vor dem Austrocknen. Einmal aus der Erde und
von den Wurzeln getrennt, kann man frihen Salaten und
anderem Blattwerk buchstablich beim Welken zuschauen.
Doch es gibt Abhilfe. Feuchte Handticher oder unsere
Thermohaube den Fahrern bereitgelegt, schitzen vor
allzu viel Unbill. Auch sollte die Kiste bei trockener Witterung
nicht zu lange drauBen stehen. Je schneller sie verraumt und
der Inhalt versorgt wird, umso besser. Ist es passiert und
die Blatter schauen einen nur noch mide an, ist das verlore-
ne Wasser genauso schnell wieder in der Pflanze, wie es
sie vorher verlassen hat. Die Spile oder eine Schiissel mit
kaltem Wasser gefillt, ist den Pflanzen ein Jungbrunnen -
nur eine halbe Stunde darin und Spinat und Salat sehen
wieder frisch aus, wie am Erntemorgen.

Die ersten Freilandkohlrabi sind, auBen wie innen, ganz
zart, aber noch nicht besonders groB3. Dafiir bringen sie nicht
minder zarte, riesengroBe Blatter mit in die Kiste. Die soll-
ten beileibe nicht in den Kompost, sondern sind, wie der
Uberwiegende Rest der Pflanze auch, Nahrung - leckere
obendrein. In Geschmack und Konsistenz sind Kohlrabiblatter
dhnlich wie Spitzkohl. Sogar die Stangel sind jetzt noch
butterzart. Also: entweder einfach zusammen mit den Kohl-
rabistiften garen oder separat, einen Salat daraus herstellen.

Deutsche sind, wenn man den Spitznamen folgt, mit
denen wir bedacht sind, begeisterte Kartoffelesser. Und
so, setzt im Frihjahr immer kollektives Leiden ein, wenn
die Kartoffeln des letzten Jahres immer mehr so lala werden
und die feinen neuen noch in weiter Ferne sind. Auch wir
sind nicht gliicklich, wissen aber, dass die Zeit erstens vorbei
geht und zweitens die "neuen" Kartoffeln aus Spanien,
Italien oder gar Agypten wirklich nicht schmecken (weswe-
gen wir sie immer nur im Notfall anbieten). Wir haben jetzt
aber als Alternative zu dem "alten" eine frihe Sorte aus der
milden Pfalz im Angebot und lassen uns Uberraschen, wer
im Geschmackstest besser abschneidet.

So ein Kase! (KW21 vom 19.5.-25.5.) Tome du Pays. Séiuerlich-
sahniger Schnittkdse mit rundem, leicht erdigem Pilzaroma. Frankreich, 45% Fett i.
Tr., Rinde verzehrbar. Zutaten: KUHMILCH, Meersalz, Milchsaurekulturen, Kalberlab.

1 Stiick ca. 230g, 27,90€; Art.-Nr. 5269

Rhabarber-Crumble mit Amarettistreuseln

700g Rhabarber, 5 EL Marsala (sizilianischer StBwein), 50g
Zucker, 50g kl. Amaretti, 80g Zucker, 120g Butter, 150g
Mehl; Salz; 1TL Zimt

Rhabarber waschen, putzen und in 2 cm Stiicke schneiden
und mit Marsala und Zucker in eine Auflaufform geben und
im Backofen 15 Min. bei 180°C garen, herausnehmen und
beiseite stellen. Amaretti zerdriicken und mit den restlichen
Zutaten zu Streuseln verkneten, gleichmaBig Gber den Rha-
barber verteilen und in der Ofenmitte, bei 200°C etwa 20
Min. backen. Lauwarm schmeckt der Auflauf am besten.

Liefertagsverschiebungen
In KW22 (ab Christ Himmelfahrt am Don-
nerstag) verschieben sich alle Lieferungen
um einen Tag

500g Rhabarber, 80g Zucker, Butter, 80g Butter, 1/2TI Vanil-
lepulver, 1 Orange, 250g Joghurt, 2 Eier, 100gr Zucker,
300g HartweizengrieB, 2 Pack. Backpulver, 100g Zucker

Rhabarber in 2cm lange Sticke schneiden. in einer Schissel
mit Zucker mischen u. 30 Minuten ziehen lassen. Eine Tarte-
form einfetten und mit GrieB ausstreuen. Butter schmelzen.
1/2Tl Orangenschale abreiben. Backofen auf 180°C vorhei-
zen. Rhabarber grindlich abtropfen und den Saft auffangen.
Joghurt, Eier, Zucker mit Vanille und Orangenschale mit
einem Schneebesen verrihren. Butter unterriihren und GrieB
gemischt mit Backpulver unterheben. In die Tarteform strei-
chen und Rhabarberstiickchen darauf verteilen (leicht andri-
cken). Kuchen ca. 40 Minuten goldbraun backen. In der Zwi-
schenzeit den Rhabarbersaft mit 100ml Orangensaft und
Zucker 1 Minute stark kochen, dann abkihlen. Den Kuchen
sofort nach dem Backen damit begieBen. Dazu Schlagsahne.

Kohlrabi-Kartoffeltaler mit Griin
5-600g Kartoffeln, 1 Ei, 150gr Mehl, eine Zwiebel, Salz, Pfef-
fer, Muskat, 2 Kohlrabi mit Griin, 1 El Butter

Kohlrabigrin in 2mm Streifen schneiden und in Butter zu-
sammen mit einer gewurfelten Zwiebel in einer Pfanne ca. 3
Minuten kraftig von allen Seiten anbraten. Dabei salzen.
Kartoffeln in Schale kochen, pellen und kleinstampfen, kurz
abdampfen lassen und noch hei8 mit einem Ei, dem Mehl und
den Kohlrabistreifen zlgig vermischen. Dabei wirzen mit
Salz, Pfeffer, Muskat. Mit einem Eisportionierer oder einem
Léffel ca. 3cm Kugeln abstechen und in Ol in einer beschich-
teten Pfanne von beiden Seiten goldbraun backen. Dabei
etwas flachdriicken. Wéhrenddessen den geschalten Kohlrabi

in Streifen schneiden und mit der Butter und wenig Salz in
einen Topf mit Deckel geben. Ohne Wasserzugabe bei mil-
der Hitze ca. 15-20 Minuten garen und mit den Talern ser-
vieren.

Salat mit Kohlrabigriin

Blatter von zwei oder drei Kohlraben, ein 10cm Stiick Por-
ree, ein Apfel, Essig, Senf, Ol, Salz, Prise Zucker, Pfeffer

Blatter mit Stielen zu einem Biindel zusammenrollen und in
feine Streifen schneiden. In einer Schiissel mit Salz und
etwas Zucker mischen und ca. eine Viertelstunde ziehen
lassen. Dabei gelegentlich wenden. Porree und Apfel eben-
falls in feine Streifen schneiden und mit den Kohlblattern
mischen. Aus einem Teil Essig und drei Teilen Ol mit Senf
eine Vinaigrette rihren und Uber den Salat geben. Noch
finf Minuten ziehen lassen. Ein paar Radieschenstifte geben
Extra-Wdurze.

Dicke Bohnen (klassisch)

1kg Dicke Bohnen, 1 EL Butter, etwas Gemdisebriihe, ein
paar Zweige Bohnenkraut, Salz, Pfeffer

Dicke Bohnen Schoten 6ffnen und Bohnenkerne auspalen.
Butter in einem Topf erhitzen und die Bohnen im geschlos-
senen Topf andlinsten. Gemdusebriihe und Krauter zugeben
und 5-10 Minuten weichdlinsten. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Bohnenkraut feinhacken und vor dem Anrichten
Uber die dicken Bohnen geben. Dazu Pellkartoffeln.

500g Dicke Bohnen, 1 Zwiebel, 2 EL Butter, 300g Risotto-
Reis, 1L Fleisch (od. Gemise-)brihe, Pfeffer, Salz, 1 EL
Butter, 60g Parmesan, Pfeffer und Muskat, Petersilie.

Dicke Bohnen aus der Hilse palen, die Kerne ca. 2 Minuten
blanchieren, dann eiskalt abschrecken. Die griinen Kerne
lassen sich danach leicht aus der weien Haut heraus dri-
cken. Zwiebel klein wirfeln und in Butter andlinsten. Reis
dazugeben und glasig diinsten, dann mit etwas der Briihe
angieBen. Unter stdndigem Rihren gar kochen. Dabei im-
mer geniigend Flissigkeit zugeben, aber auch nicht zuviel,
damit der Reis kornig bleibt. Mit Pfeffer + Salz abschme-
cken und die Bohnenkerne untermischen. Butter und Kase
unterheben und kurz durchziehen lassen. Mit Pfeffer und
Muskat wiirzen und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Die Rezeptblitter des vergangenen Jahres finden sich
auf unserer Homepage unter: Infos > Wochenrezepte
und Infos. Neu ist dort ein Schlagwortverzeichnis 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 12.05.2025 bis 18.05.2025
Kartoffel 400......... kg Zwiebeln Deutschland - DN 3,95 €/ kg
19......... Stiick  4kg Kartoffeln Deutschland - DB 11,49 €/ Stick  Obst
30......... kg Friihkartoffeln ERNTE 2025 Deutschlan4,29 €/ kg 1500......... kg Apfel 1, diverse Sorten  regional - DB 4,95 €/ kg
12......... Tite  Kartoffeln, vorw.festk. 2,0 kg  Deutsc5,95 €/1Tiite 1501......... kg Apfel 2, diverse Sorten  Deutschland - 16,75 €/ kg
Gemiise 1522......... kg Apfel Topaz regional - DB 4,95 €/ kg
1110......... kg Auberginen Spanien - IA 4,10 €/ kg 1533......... Tlte I'-'\pfel Topaz, 3kg Beutel regional - DB 12,90 €/ Tite
1001 ......... kg Avocado Griechenland - BIO 10,45 €/ kg 1660......... kg Aprikosen, Kilo Spanien - CRAE 11,95 € kg
386......... kg Bataten Spanien - IA 6,30 €/ kg 1911......... kg Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,75 €/ kg
387......... kg Bataten, regional Niederlande - EG 6,15 € kg 1577........ kg Birnen, kg Argentinien - 1A 5,65 €/ kg
170......... St. Blumenkohl, St weiB 600gr+ Frankreic4,15 € St. 1980......... Stick  Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,89 €/ Stiick
100......... kg Brokkoli Italien - 1A 5,95 € kg 1640......... kg Grapefruit, kg Spanien - EG 5,55 €/ kg
455........ Bund  Bund-Knoblauch, frisch regional eig. An2,59 €/:Bund 1840......... Stiick ~ Heidelbeeren, Schale 125gr  Spanien - 3,55 €/ Stlick
777 . Stick  Cherrytomaten 250gr  Spanien- 1A 7,95 € kg 1922......... kg Kiwi, Kilo lItalien - 1A 5,90 € kg
255......... kg Chicoree Niederlande - HD 11,90 €/ kg 1645......... kg Limetten Brasilien - 1A 9,95 €/ kg
1333......... kg Dicke Bohnen ltalien - 1A 5,75 €/ kg 1944......... Stick Mango, Stiick Peru - 1A 2,25 €/ Stiick
501......... Bund  Dill, Bd Deutschland - DD 2,49 €/ Bund 1930......... kg Maracuja / Passionsfrucht - 1A 27,95 € kg
744......... kg Fleischtomaten Spanien - 1A 6,75 € kg 1881......... Stick  Maronen gegart 200gr  Frankreich - IA 7,65 €/ Stiick
422......... kg Gemiisezwiebeln kg  Spanien - 1A 4,40 €/ kg 1750......... Stick  Melone Wassermelone, Stiick  Spani3,95 €/ Stiick
590......... kg Ingwer Peru - IA 14,95 €/ kg 1600......... kg Orangen Spanien - IA 4,10 € kg
456......... Stiick  Knoblauch-KNOLLE NEU italien - ICEA 21,90 €/ kg 1650......... kg Pfirsiche, Kilo Spanien - CRAE 10,95 €/ kg
110......... St. Kohlrabi Stiick regional eig. Anbau - DB 2,29 €/ St. 1866......... kg Walniisse Frankreich - EG 13,95 €/ kg
522......... Bund  Koriander, Bund Deutschland - DD 2,59 €/ Bund 1644......... kg Zitronen talien - EG 4,25 € kg
540......... Stiick  Kresse Schale Deutschland - EG 1,35 €/ Stick  Wiirzmittel,Ole&Fertiggerichte
591......... kg Kurkuma frisch Peru - 1A 15,45 €/ kg 11850......... Stiick Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,89 €/ Stiick
922......... kg Landgurke Spanien - IA 3,95 € kg Blumen und Pflanzen
505......... Bund  Minze, Bund Deutschland - DD 2,49€/Bund  21915......... Stiick  Krautertopf Basilikum  Deutschland - DE3,80 €/ Stiick
300......... kg Méhren italien - IA 3,69 € kg 21948......... Stiick  Krautertopf Petersilie  Deutschland - DE3,50 €/ Stiick
302......... kg M©ohren regional Deutschland - DB 3,95 €/ kg 21966......... Stiick  Krautertopf Schnittlauch Deutschland -3,50 €/ Stiick
166......... St. Pak Choy, Stiick 400gr+ regional eig. An3,30 €/zSt.
622......... kg Paprika gelb Spanien - IA 7,95 € kg
633......... kg Paprika griin Niederlande - EG 9,95 €/ kg
611......... kg Paprika rot Spanien - 1A 6,95 € kg
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien19,95 €/ kg
500......... Bund  Petersilie, Bund regional eig. Anbau - DB 2,25 € Bund
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschland - 18,80 €/ kg
988......... kg Pilze Kréuterseitling 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
377......... Bd. Radieschen regional eig. Anbau - DB 2,50 €/ Bd.
375......... kg Rettich rot, Kilo regional eig. Anbau - DB 6,95 €/ kg
371......... kg Rettich schwarz regional eig. Anbau - DB 3,50 €/ kg
1100......... kg Rhabarber Niederlande - EG 7,75 €/ kg
344........ Stiick  Rote Bete Vakuum 500gr  Niederlande -3,59 €/ Stiick
340......... kg Rote Bete, Kilo Niederlande - IA 4,49 €/ kg
201......... St. Salat 1 regional eig. Anbau - DB 2,69 €/ St.
202......... St. Salat 2 regional eig. Anbau - DB 2,69 €/ St.
911......... St. Schlangengurken ca. 250g+ Niederlan2,05 €/ St.
1021......... kg Spargel, griin Deutschland - DD 26,50 €/ kg
1020......... kg Spargel, weiB Deutschland - DD 22,50 €/ kg
800......... kg Spinat regional eig. Anbau - DB 5,95 €/ kg
188......... Stk Spitzkohl 600gr+ Deutschland - DB 5,45 €/ Stk
1322......... kg Stangenbohnen Spanien - CRAE 9,95 €/ kg
335......... St. Staudensellerie Stiick 300gr+  Spaniei3,65 €/ St.
1150......... Schale Suppengemiise regional eig. Anbau - DB 2,95 €/ Schale
711......... kg Tomaten Spanien- 1A 4,45 €/ kg
1200......... kg Zucchini, Kilo Spanien - IA 2,95 € kg

1055........ Stiick  Zuckermais Vakuum  Niederlande - IA 5,39 €/ Stiick



