Eigene Kartoffeln! Jetzt sind sie fertig. Weil die ersten
Exemplare noch klein und kostbar sind, haben wir auf das
Aussortieren der kleinen Kartoffelchen verzichtet und
packen alles in die Tlte, so wie es aus der Erde kommt. Die
jungen Knollen sind noch sehr zart und empfindlich. Deswe-
gen empfehlen wir keine lange Lagerung. Am besten
genieBen sie die Ernte mdoglichst rasch. Auch bei Licht ist
Vorsicht angesagt: Jetzt werden die Kartoffeln schnell griin
(und produzieren dann leberschadliches Solanin). Besser
liegen sie unten im Kichenschrank - aber lecker wie sie
sind, wird es nicht viel zum Aufbewahren geben.

Beim Kochen bitte die zarten jungen Knollen nur ganz
leise simmern. Am besten nach ca. 15-18 Minuten schon
einmal mit einer Messerspitze prifen ob sie schon gar sind.
Junge Kartoffeln zerfallen leicht. Wer mag, kocht ein
Lorbeerblatt, Rosmarin, eine Knoblauchzehe oder ganz tradi-
tionell Kimmel mit - dann werden sie noch besser.

Jetzt ist es hiufig heiB. Unsere Produkte leiden in Sonne
und schwiilwarmer Luft. Gut, wenn wir die Kisten im
kiihlen Keller oder dem Treppenhaus abstellen. Auch wenn
unsere Fahrzeuge gekiihlt sind das halt auBerhalb des
Hauses nicht lange vor. Bitte legen Sie dem Fahrer ein gro-
Bes, feuchtes Handtuch bereit. Wir decken Ihre Liefe-
rung mit dem Tuch ab. Dadurch bleiben die Waren langer
frisch. Alternativ bieten wir im Shop Thermohauben an.
Die Hauben aus verstarkter, silberner Luftpolsterfolie passen
genau Uber unsere Lieferkisten, reflektieren die Hitze und
halten Empfindliches langer frisch.

Steinobst ist, richtig ausgereift, fruchtig, saftig, siB. Mit
optimalen Reifezeitpunkt gehen aber auch Schmarot-
zer wie Hefen, Pilze oder Fruchtfliegen einher. Wenn wir
sehen, dass Ware schon zu reif ist oder gar Schaden hat,
sortieren wir groBzligig aus und versuchen, nur das Beste
in die Kisten zu packen. Natirlich bersehen wir mal etwas.
Wenn das passiert, geben Sie uns einfach Bescheid - dann
gibt es ohne groBe Diskussion eine Gutschrift.

Aus der eigenen Gértnerei gibt es jetzt jede Menge selbst
gezogene Krautertopfe in Apfelbacher-Qualitdt. wie
unsere Stauden sind sie langsam gewachsen, hatten Zeit
sich an das Leben zu gewéhnen und wachsen daher auch am
neuen Standort mit Freude an. Bei guter Pflege verspre-
chen sie auch im Balkon-Topf ein langes Leben.

Bioland

Gouda Italiano. Niederlande,

50% Fett i. Tr., Rinde nicht verzehrbar. Zutaten: MILCH, Meersalz, Tomate, Milchsau-
rekultur, mikrob. Lab, Paprika, Knoblauch, Zwiebel, Thymian, Cayenne Pfeffer

1 Stiick ca. 220g, 23,90€; Art.-Nr. 5127

2-3 Fenchchelknollen mit Grin, 3 rote Paprika, 1,5 Zitronen,
Salz, Pfeffer, 80ml Olivendl

Fenchelgriin von den Stdngeln zupfen und an Seite legen.
Fenchelknollen grob wirfeln, Stangel in ca. 5mm Scheiben
schneiden. Paprika halbieren, entkernen und ebenfalls in
grobe Stlicke schneiden. Eine Zitrone vierteln und quer in
5mm Scheiben schneiden. Das Fenchelgriin fein hacken. Die
eine Halfte zum Gemiuse geben, die andere Halfte aufheben.
Das Gemise mit der Halfte des Olivendls UbergieBen und
mischen. Vorsichtig salzen und auf einem Blech oder einer
groBen Auflaufform ausbreiten. Bei 180°C Umluft im Ofen
backen, bis die Spitzen braun werden. Herausnehmen und
etwas abkiihlen lassen. Mit dem Rest frischem Fenchelgriin
bestreuen und das restliche Olivendl, sowie dem Saft der
Ubrigen halben Zitrone begieBen. Schmeckt mit Couscous
oder Baguette.

500g Aubergine, 500g Nudeln, Olivendl, Knoblauch, 4-500gr
Tomaten, Basilikum, Pfeffer, Kapern, eine kleine handvoll
schwarze Oliven, Pecorino

Aubergine waschen und in Fritten schneiden. Mit Salz be-
streut ca. 1 Std. ziehen lassen, dann gut in einem Geschirr-
tuch ausdriicken. Olivendl erhitzen und Auberginenfritten
darin anbraunen. Knoblauch und Oliven kurz mitrésten dann
geachtelte Tomaten und Kapern dazugeben. Bei milder Hitze
ca. eine halbe Stunde einkochen. Mit Basilikum, Pfeffer sowie
Salz abschmecken, die gekochten Nudeln dazugeben unter-
heben und mit Kése bestreut servieren.

1-2 Fenchelknollen, 2-4 Knoblauchzehen, Chilischoten, 2El
Pinienkerne, 1 Zitrone, Olivendl, 2 Dosen Sardinen, 2El Rosi-
nen, 1El Tomatenmark, ein kl. Glas Wein, Pasta nach Gusto
Fenchel halbieren, in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch,
hacken. Chili in Ringe schneiden. Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen. Fenchel, Knoblauch und Chili bei mittlerer bis star-
ker Hitze solange braten bis der Fenchel zarthellbraun wird.
Rosinen und Pinienkerne dazugeben. 2 Dosen Sardinen zu-
sammen mit ihrem Ol in den letzten 5 Minuten mitbraten las-
sen. Tomatenmark zugeben, untermischen und mit dem
Wein abldéschen. Die zwischenzeitlich al dente gekochten
Pasta abgieBen und zum Schluss unter den Fenchel mischen.
Mit einer Kelle Nudelkochwasser anfeuchten und untermi-
schen.

Blatter von zwei oder drei Kohlraben, ein 10cm Stiick Porree,
ein Apfel, Essig, Senf, Ol, Salz, eine Prise Zucker, Pfeffer

Blatter mit Stielen zu einem Blindel zusammenrollen und in
feine Streifen schneiden. In einer Schissel 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-Wirze.

1 Bund rote Bete mit Blattern, 2 EL Olivendl, 2 Knoblauch-
zehen, 1 Zwiebel, Salz und Pfeffer, 1/2TI Kreuzkimmel
150gr Sahnejoghurt, gemischte Krauter (z.B. Dill, Korian-
der, Minze, Petersilie), etwas Zitronensaft

Das Grin der Bete entfernen und aufheben. Rote Bete 15
Min. kochen, abgieBen und Haut abziehen. In Spalten oder
Wiirfel schneiden und zusammen mit der gewurfelten Zwie-
bel und dem Kreuzkiimmel ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze
in Ol braten (schmeckt auch mit normalem Kimmel). Dabei
salzen. Knoblauch grob gehackt zugeben und 1 Minute mit-
braten. Stangel der roten Bete in Stiicke schneiden und die
Blatter bestenfalls halbieren. Beides dazugeben und noch
zwei Minuten gemeinsam braten. Vom Herd nehmen und
mit Pfeffer wiirzen. Joghurt mit den fein gehackten Krautern
anrihren, dann unter die Bete heben. Schmeckt lauwarm
mit Hirse oder Brot.

Eine Paprika, eine mittelgroBe Zwiebel, eine Zucchini und
Gemiusereste aus dem Kihlschrank (z.B. Brokkoli, Fenchel,
Staudensellerie, Aubergine), drei Tomaten, 2-300gr altes
Brot in grobe Wiirfel geschnitten, Pinienkerne oder Mandeln,
Knoblauch, 1-2 El Rosinen, 2El Essig, Olivendl, 1EL Toma-
tenmark

Gemise in mundgerechte Stlicke schneiden. Zwiebel und
Paprika in Ol anbraten, Tomatenmark dazu - mit Essig und
einem Schluck Wasser abléschen. In der Zwischenzeit die
Brotwirfel und Pinienkerne in einem auf 180°C vorgeheiz-
ten Ofen golden anrdsten (gelegentlich wenden). In einer
Pfanne in ca. 3cm hoch Pflanzendl die Gibrigen Gemuse nach
und nach zart braun frittieren und abtropfen lassen (das Ol
aufheben - es eignet sich noch zum Kochen). Nun alles
zusammen mit Knoblauch, grob gewdirfelten Tomaten und
Rosinen in einer weiten Schale mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, noch etwas Olivendl dazugeben und frische
Krduter nach Geschmack. Mindestens zwei Stunden bei
Zimmertemperatur durchziehen lassen. Schmeckt am
nachsten Tag noch besser.

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 Gemuse Salat Obst von 30.06.2025 bis 06.07.2025
Kartoffel 400......... kg Zwiebeln lalien - 1A 5,45 € kg
19......... Stiick  4kg Kartoffeln regional eig. Anbau - DB 12,49 €/ Stiick 411........ kg Zwiebeln, rot Italien - ICEA 6,45 € kg
12........ Tite  Kartoffeln, vorw.festk._2,0 kg  regionz6,60 €/iTiiteps Obst
Gemiise 1500......... kg Apfel 1, diverse Sorten  Deutschland - [5,20 €/ kg
1110......... kg Auberginen Spanien - IA 5,15 € kg 1501 ......... kg Apfel 2, diverse Sorten  Italien-DB 5,85 € kg
1001......... kg Avocado Peru - IA 8,90 €/ kg 1660......... kg Aprikosen, Kilo ~ Spanien - 1A 7,99 €/ kg
387......... kg Bataten, regional Niederlande - EG 6,20 € kg 1911........ kg Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,75 €/ kg
170......St.  Blumenkohl, St weiB 600gr+ Deutschi4,85 € St. 1577 ........kg Birnen, kg Argentinien - 1A 6,30 €/ kg
524........ Bund  Bohnenkraut, Bund regional eig. Anbau -2,45 € Bund 1980......... Stick  Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,89 €/ Stiick
100......... kg Brokkoli regional eig. Anbau - DB 6,25 €/ kg 1645......... kg Limetten Brasilien - IA 7,95 € kg
a5........ Bd.  Bundzwiebeln regional eig. Anbau - DB 2,40 €/ Bd. 1944......... Stick  Mango, Stiick Senegal - 1A 2,45 €/ Stiick
777 Stick  Cherrytomaten 250gr  Italien - BiAg 7,99 € kg 1930......... kg Maracuja / Passionsfrucht -1 29,75 € kg
255........ kg Chicoree Niederlande - EG 12,90 €/ kg 1881......... Stiick  Maronen gegart 200gr  Frankreich - IA 7,65 € Stiick
501......... Bund  Dill, Bd Deutschland - DD 2,95 €/ Bund 1750......... Stlick Melone Wassermelone, Stiick  Spani3,45 €/ Stiick
1010......... kg Fenchel Niederlande - EG 7,95 €/ kg 1766......... Stiick Melone, Cantaloupe St. Spanien- 1A 2,75 €/ Stiick
1011 ......... Stick  Fenchel Stiick mit Griin  regional eig. Ar1,95 €/:Stiick ~ 1655......... kg Nektarinen talien - BAC 8,95 € kg
422......... kg Gemiisezwiebeln kg  sSpanien-1A 5,95 € kg 1600......... kg Orangen  Spanien - IA 5,45 € kg
590......kg  Ingwer Peru-IA 14,95 € kg 1650........kg  Pfirsiche, Kilo Ialien - BAC 7,25 € kg
456......... Stlick  Knoblauch-KNOLLE Spanien - EG 14,90 €/ kg 1677......... kg Pflaumen rot, Kilo  Spanien - 1A 7,95 € kg
110......... St. Kohlrabi Stiick regional eig. Anbau - DB 2,09 €/ St. 1711 kg Trauben blau Italien - ICEA 8,95 € kg
522........ Bund  Koriander, Bund Deutschland - DD 2,59 €/ Bund 1733........ kg Trauben KERNLOS HItalien - ICEA 11,95 € kg
540......... Stick  Kresse Schale Deutschland - EG 1,35 €/ Stick ~ 1722......... kg Trauben weiB Italien - 1A 8,25 €/ kg
591......... kg Kurkuma frisch  Peru - 1A 12,95 € kg 1866......... kg Walniisse Frankreich - EG 13,95 € kg
922......... kg Landgurke regional - DB 5,90 €/ kg 1644......... kg Zitronen  Italien - EG 5,75 € kg
844......... kg Mangold, bunt Niederlande - EG 8,50 € kg Wiirzmittel, (5Ie&Fertiggerichte
833......... kg Mangold, griin regional eig. Anbau - DB 5,95 €/ kg 11850......... Stlick  Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,89 €/ Stiick
505......... Bund  Minze, Bund Deutschland - DD 2,49 €/ Bund  Blumen und Pflanzen
300......... kg Méhren  Deutschiand - DB 3,95 € kg 21365......... Kiste ~ Gemiisepflanzen Kohirabi 8 Stk regic4,00 €/ Kiste - DB
301......... Bund  Méhren Bund regional eig. Anbau-DB 3,50 € Bund  21915......... Stiick  Krautertopf Basilikum  regional eig. Anb3,50 €/ Stiick
622......... kg Paprika gelb Spanien - IA 8,45 € kg 21918......... Stiick  Krautertopf Bohnenkraut regional eig. 4,10 €/ Stiick
633......... kg Paprika griin  Niederlande - EG 9,95 €/ kg 21969......... Stick  Krautertopf Buschbasilikum  regional 3,50 €/:Stiick,
611......... kg Paprika rot Spanien - 1A 7,35 € kg 21930......... Stiick  Krautertopf Dill regional eig. Anbau - DB 3,50 €/ Stiick
612........ kg Paprika spitz, rot  Spanien - IA 8,95 € kg 21917......... Stiick  Krautertopf Heiliges Basilikum  regior3,50 €/\Stiick DB
677........ kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien10,95 € kg 21980......... Stiick ~ Kréutertopf Jiaogulan regional eig. Anbe4,10 €/ Stiick
500......... Bund  Petersilie, Bund Deutschland - DD 2,35€/Bund  21936......... Stlick  Kréutertopf Koriander  regional eig. Anb3,50 €/ Stiick
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschland - 18,80 €’ kg 21942......... Stiick  Krautertopf Minze  regional eig. Anbau - 3,80 €/ Stiick
988......... kg Pilze Krauterseitling Deutschland - DB28,90 €/ kg 21945......... Stlick  Kréutertopf Oregano  regional eig. Anba3,80 €/ Stick
977......... kg Pilze Shiitake Deutschland - DB 27,90 €/ kg 21948......... Stiick  Krautertopf Petersilie  regional eig. Anb:3,50 €/ Stiick
955......... kg Pilze Steinchampignons  Deutschiand13,75 €/ kg 21951......... Stiick  Krautertopf Pimpinelle  regional eig. Ant3,80 €/ Stiick
440......... kg Porree, Kilo Niederlande - EG 6,45 € kg 21914......... Stiick  Krautertopf Rotes Basilikum  regional 3,50 €/:Stiick;
533........ Bund  Rosmarin, Bund regional eig. Anbau - DB 2,45 € Bund  21963......... Stiick  Krautertopf Sauerampfer  regional eig. 3,80 €/ Stiick
344......... Stiick  Rote Bete Vakuum 500gr  Niederlande -4,50 € Stiick  21967......... Stiick  Krautertopf Schnittknoblauch  regionz3,90 €/iStiickia
341......... Bund  Rote Bete, Bund regional eig. Anbau- DB 3,35 €/ Bund  21978......... Stiick  Krautertopf Zitronen-Melisse  region3,80 €/StiickiB
340......... kg Rote Bete, Kilo regional eig. Anbau - DB 4,50 €/ kg 21355......... Stick  Salatpflanzen, gemischt 8 Stk  regionz4,00 €/StiickiB
201......... St. Salat 1 regional eig. Anbau - DB 2,50 €/ St. 21700......... Stiick  Stauden-Paket Sonne, 6 Stiick  regio24,20 €//StiickiB
202......... St. Salat 2 regional eig. Anbau - DB 2,50 €/ St. 21718......... Stiick  Staudenpaket "Wildstauden" 6St  re22,80 €/ Stiick, - DB
521......... Bund  Salbei, Bund regional eig. Anbau - DB 2,25 € Bund
911......... St. Schlangengurken ca 2509+  regional eid1,49 €/1St.B

556......... Bund  Schnittknoblauch regional eig. Anbau - D2,25 €/ Bund
550......... Bund  Schnittlauch, Bund regional eig. Anbau - 12,25 €/ Bund
188......... Stk Spitzkohl 500gr+ regional eig. Anbau - DB3,95 €/ Stk

335......... St. Staudensellerie 300gr+  Niederlande - E2,95 €/ St.
523......... Stiick  Thymian, Bund Deutschland - DD 2,59 €/ Stiick
711......... kg Tomaten Niederlande - EG 6,25 €/ kg
133......... St. WeiBkohl, St 600gr+ Niederlande - EG 4,35 €/ St.
155......... St. Wirsing, Stiick ca 5009+ regional eig. Ar3,95 €/zSt.
1200......... kg Zucchini, Kilo regional eig. Anbau-DB 4,20 €/ kg

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



