Der November bietet das reichhaltigste Angebot eige-
ner Produkte. Noch gibt es Leckeres aus der Sommerpro-
duktion und zugleich dréangen Mengen an Lagerware in
Kihlhduser und Mieten. Viel Arbeit flr unsere Gartner.
Scheinbar typische Wintersalate wie Radicchio, Endivie
und Zuckerhut sind nicht frostfest und missen vor Kalte
ins kuschelige Kihlhaus. Kiirbisse dagegen haben es gerne
lau und sind diesen Winter in unserer neu gemieteten,
ungeklhiten Lagerhalle untergebracht.

Das war mal ein Grundpfeiler deutscher Herbst- und Win-
terkulinarik - neben Sauerkraut - Rotkohl. Heute fihrt er
ein Nischendasein, wohl auch, weil den Meisten nichts rech-
tes dazu einféllt. Wir haben uns angepasst und den Anbau
reduziert. Jetzt reicht es fir zwei- bis dreimal in den Ge-
musesortimenten und fir die Einzelbestellungen zwischen-
durch. Die Rezeptauswahl fur Rotkohl ist tatsachlich sehr
Uberschaubar. Wer sucht, findet neben traditionellen
Zubereitungsarten zugegebenermaBen wenig neues. Dabei
schmeckt der Kohl roh und mit geschlossenen gar nicht so
anders als WeiBkohl. Also ist ein Rohkostsalat immer eine
Moglichkeit und, wie andere Kohlsorten auch, lasst er sich
gut rosten und Gberrascht mit unerwarteten Aromen.

Uns haben drei Fahrer verlassen - Fluktuation ist immer.
Es gibt schon wieder neue Kollegen, aber die brauchen noch
Routine. Der kiihle Kélner Herbst mit Dunkelheit und
Ndasse in der Ubervollen Stadt ist nicht die leichteste Zeit,
Gelassenheit zu entwickeln. Langst arbeiten wir mit Handy-
App und eigentlich liegen den Kollegen alle Abstellhinweise
vor, doch manche Feinheit ist nur dem geschulten Fahrer-
gedachtnis bekannt und nirgendwo notiert. Wir merken das
an vermehrten Rickmeldungen, wenn Kisten nicht genau wie
erwartet abgestellt wurden. Bitte sagen Sie uns Bescheid
und haben dennoch ein wenig Geduld. Nicht mehr lange
und dann wissen die neuen Kollegen zuverldssig Bescheid.

Bald sind wieder unsere Bioland Nordmanntannen von
Stefan Liidenbach aus dem Bergischen zu bestellen.
Neben Baumen bieten wir auch Tannenzweige an, die
schon Ende November. Ab dem 6. Dezember kénnen die
Weihnachtsbdume bei uns abgeholt werden. Merken Sie sich
den Termin auch fir unseren, gemutlichen Weihnachts-
markt im Apfelbacher-Garten vor.

Bioland

Imberger Bauernkase. im

Natur-Sandsteinkeller gereift, rahmig-wiirziger Hartkdse. Deutschland.48% Fett i. Tr.,
Rinde verzehrbar. Zutaten: MILCH, Kulturen, tier. Lab, Salz

1 Stiick ca. 200g, 32,90€; Art.-Nr. 5079

2-3 Kohlrabi, 400gr Méhren, 500ml Milch, 50gr Butter, 50gr
Mehl, 150gr geriebenen Kase, Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran,
etwas Zitrone

Mohren und Kohlrabi in dicke Streifen schneiden (ca. 1cm)
und in Salzwasser gemeinsam ca. 5 Minuten blanchieren.
Abtropfen und ausgebreitet etwas abklihlen lassen. Aus
Butter und Mehl eine Schwitze herstellen und mit der Milch
aufgieBen. Finf Minuten bei leiser Hitze kochen, salzen und
mit Pfeffer, Majoran sowie Muskat wirzen. Die Sauce wird
recht "steif". Jetzt etwas 2/3 des Kases einrihren und mit
etwas Zitrone abschmecken. Mit den Gemdusestiften vermen-
gen und in eine Auflaufform fillen. Mit dem restlichen Kase
bestreuen und ca. 25 Minuten bei 180°C lberbacken.

1 Bd Ribstiel, 3-4 Eier, 1/2 | Milch (oder halb Milch, halb
Sahne), 250gr Mehl, Salz, Pfeffer, Muskat, Chilipulver,
Speckwdirfel, Knoblauch gehackt.

Eier, Milch, Mehl, Salz Pfeffer, Muskat und Chili (nach Ge-
schmack, aber eine gute Prise sollte es schon sein) in eine
Schissel geben und mit dem Purierstab durcharbeiten. Eine
halbe Stunde stehen lassen. In der Zwischenzeit Rubstiel
sehr grob hacken. Etwas Butter in eine gut vorgewdrmte
Pfanne geben, dazu etwas gehackten Knoblauch und ein paar
Speckwirfel (oder auch nicht). Eine gute Handvoll Ribstiel
dazu und mit einer Kelle Pfannkuchenteig auffiillen. Bei mil-
der Hitze auf beiden Seiten goldbraun backen. Fir die zweite
Seite evtl nochmals etwas Butter dazugeben.

Wahrend die zweite Seite backt, kann man auch etwas ge-
riebenen Bergkase auf dem Kuchen schmelzen lassen.

400gr Kartoffeln, eine Zwiebel, eine Fenchelknolle, 1 Knob-
lauchzehe, 150gr Pilze, 1 Becher Sahne, Salz, Pfeffer, 1,5Itr
Gemiisebriihe, Etwas Butter oder Ol, 2 Lorbeerblatter, 3El
gehackte Petersilie, etwas Zitronensaft.

Kartoffeln, Zwiebel, Knoblauch grob Wiirfeln und in Fett 1-2
Minuten anbraten. Fenchel sehr fein geschnitten zugeben
und mit der Brihe auffillen. Salzen und Lorbeerblatter
zugeben. Etwa 30 Minuten leise gar kochen. Lorbeer entfer-
nen, dann im Mixer oder mit dem Zauberstab pirieren. Sah-
ne und Petersilie zugeben, mit Pfeffer und wenig Zitrone
abschmecken. Gebratene Pilze als Einlage.

250gr Knollensellerie, Zitronensaft, 150gr sauerliche Apfel,
150gr Mayonnaise + Joghurt (halb + halb), Salz, Pfeffer und
1Tl Zucker, 40gr Walnisse

Sellerie waschen, schdlen und raspeln oder in Streifen
schneiden, leicht salzen und mit Zitronensaft betraufeln.
Apfel waschen entkernen, ebenfalls in feine Streifen schnei-
den und untermischen. Aus Mayonnaise sowie Joghurt eine
Mayonnaisesauce herstellen und zum Salat geben. Mit Pfeffer
und Zucker abschmecken und mit den grob gehackten Wal-
nlssen bestreuen.

1/4 Rotkohl, 1/2 Gemiisezwiebel, 1 Fenchelknolle, 2El Ol, 4El
Essig, Salz und Pfeffer

Rotkohl, Fenchel und Zwiebel in feine Streifen schneiden
oder hobeln. Mit den restlichen Zutaten in eine Schissel
geben. Gut durchkneten und 1/2 Stunde ziehen lassen.

1 Rotkohl, eine Zwiebel, Olivendl, Salz, 1EL Balsamico

Ofen auf 220°C vorheizen. Backblech mit Olivendl bestrei-
chen. Strunk aus dem Kohl schneiden und den Kopf in ca. 3-
4 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebel vierteln. Rotkohl-
scheiben und Zwiebel auf das Backblech legen. Mit reichlich
Olivendl betraufeln, kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit dem Balsamico besprenkeln. Den Rotkohl 25-30 Minuten
auf mittlerer Schiene backen, bis er gar und stellenweise
knusprig ist. Evtl mit etwas Balsamico und Pfeffer nachwur-
zen.

1/2kl Rotkohl, 3 Schalotten oder kleine Zwiebeln, 2-3El
WeiBweinessig, 2El Dijonsenf, 1ElI Honig, 60gr Sonnenblu-
mendl, Salz, Pfeffer, 100gr Zuckerhut, 200g Champignons,
2El Ol, 1ElI Majoran, 1kl Glas WeiBwein

Rotkohl putzen, waschen, vierteln, Strunk entfernen. Kohl in
feine Streifen hobeln. Schalotten fein wirfeln. Zitronensaft,
Senf, Honig, Ol mit den Schalottenstreifen verriihren, alles
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rotkohl kraftig mit
dieser Marinade verkneten. Zugedeckt bei Zimmertempera-
tur 2 Stunden durchziehen - danach abtropfen lassen. Zu-
ckerhut in Streifen schneiden. Pilze putzen und in Scheibchen
schneiden. Ubrige Schalotten in Ol anschwitzen. Pilze
zugeben und bei starker Hitze kurz braten. Salzen, pfeffern
und Majoran zugeben, mit Wein abléschen und 1 Minute
einkochen lassen. Rotkohl mit Zuckerhut mischen, kraftig
abschmecken und mit den Champignons anrichten.

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 10.11.2025 bis 16.11.2025
Kartoffel 433......... kg Schalotten Niederlande - HD 5,90 € kg
19........ Stiick  4kg Kartoffeln regional eig. Anbau- DB 8,29 €/ Stiick 911......... St. Schlangengurken ca 300g+  Spanien - 12,05 € St.
40......... kg Backofen Kartoffeln regional eig. Anbau 2,50 €/ kg 388......... kg Schwarzwurzeln  Niederlande - EG 6,49 €/ kg
62......... Stiick  Kartoffeln "Laura" 2kg regional eig. Anb5,45 €/ Stiick 330......... kg Sellerie, kg regional eig. Anbau - DB 3,65 €/ kg
22......... Tite  Kartoffeln, mehlig 2,0 kg regional eig. A5,45 €/1Tte 800......... kg Spinat regional eig. Anbau - DB 6,09 € kg
15 Netz Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg  regior24,95 €/iNetzDB 188......... Stk Spitzkohl 500gr+ regional eig. Anbau - DB3,50 €/ Stk
12, Tite  Kartoffeln, vorw.festk. 2,0 kg  regionz4,45 €/\Tiitepg ~ 335......... St. Staudensellerie 300gr+ Niederlande - E3,95 € St.
Gemiise 1150......... Schale Suppengemiise regional eig. Anbau - DB 2,95 €/ Schale
1110......... kg Auberginen Spanien - CRAE 5,65 €/ kg 523......... Stiick  Thymian, Bund regional eig. Anbau - DB 2,35 €/ Stiick
1001........ kg Avocado, Hass Mexico - IA 10,95 €/ kg M....... kg Tomaten regional - DB 6,75 € kg
387......... kg Bataten, regional Niederlande - EG 6,25 € kg 133......... St. WeiBkohl, St ca 1kg regional eig. Anbau -3,00 €’ St.
170 ... St. Blumenkohl, St weiB 600gr+  Frankreicd,25 €/ St. 155......... St. Wirsing, Stiick ca 5009+ regional eig. Ar3,40 €/zSt.
100......... kg Brokkoli regional eig. Anbau - DB 5,98 €/ kg 592......... Stlick  Zitronengras Spanien - EG 2,99 €/ Stiick
77T oo, Stick Cherrytomaten 250gr  Italien - IA 7,99 € kg 1200......... kg Zucchini, Kilo spanien - EG 5,10 €/ kg
255 ... kg Chicoree Niederlande - HD 11,90 €/ kg 266......... Stiick  Zuckerhut, Stiick regional eig. Anbau - DI2,89 €/ Stlick
122 . St. Chinakohl, Stiick, ca. 400g+ regional ei2,80 €St 1055......... Stlick  Zuckermais Vakuum  Niederlande - EG 5,39 €/ Stick
244........ kg Feldsalat Deutschland - DD 22,50 €/ kg 400......... kg Zwiebeln Deutschland - DN 2,85 € kg
1010......... kg Fenchel regional eig. Anbau - DB 4,95 €/ kg 411......... kg Zwiebeln, rot Deutschland - DN 3,75 € kg
422......... kg Gemiisezwiebeln kg  Spanien-EG 3,60 € kg Obst
160......... kg Griinkohl regional eig. Anbau - DB 5,50 € kg 1500......... kg Apfel 1, diverse Sorten  regional - DB 4,95 €/ kg
590......... kg Ingwer Peru-IA 14,95 €/ kg 1501......... kg Apfel 2, diverse Sorten  regional - DB 4,95 €/ kg
456.........Stick  Knoblauch-KNOLLE spanien-EG 17,90 € kg 1555.........kg Apfel Boskoop Deutschiand - DD 4,95 €/ kg
110......... St. Kohlrabi Stiick regional eig. Anbau - DB 2,10 €/ St. 1544......... kg Apfel Cox Orange Deutschland-DB 5,95 € kg
522......... Bund  Koriander, Bund regional eig. Anbau - DB 2,20 €/ Bund 1522......... kg Apfel Topaz  regional - DB 4,95 € kg
540......... Stiick Kresse Schale Deutschland - EG 1,35 €/ Stick ~ 1533........ Tite  Apfel Topaz, 3kg Beutel regional - DB 12,95 €/ Tite
1222......... St. Kiirbis Butternut 1200gr+ regional eig. 3,55 €/[St. 1911........ kg Bananen, Kilo Dominikanische Republi - 3,75 €/ kg
1212......... Stiick  Kiirbis Hokkaido KLEIN 450g+ regional2,75 €/Stiicks ~ 1577......... kg Birnen, kg regional - DB 5,20 €/ kg
1211......... St. Kiirbis HOKKAIDO St. 700gr+ regional 3,25 €/St.0B 1633......... kg Clementinen  Spanien - IA 5,10 € kg
591......... kg Kurkuma frisch Peru - 1A 12,95 €/ kg 1980......... Stiick  Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,89 €/ Stiick
922......... kg Landgurke Spanien - IA 4,69 € kg 1888......... Stick  Erdniisse 250gr Btl Agypten - 1A 12,49 €/ kg
833......... kg Mangold, griin regional eig. Anbau - DB 5,95 €/ kg 1955......... Stick  Granatapfel, St 200gr+ Spanien-EG 1,79 €/ Stlick
300......... kg Mé&hren regional eig. Anbau - DB 3,95 €/ kg 1640......... kg Grapefruit, kg  Spanien - 1A 4,70 € kg
161......... kg Palmkohl regional eig. Anbau - DB 5,95 €/ kg 1933........ Stlick  Kaki Stiick Spanien - EG 1,49 €/ Stiick
622......... kg Paprika gelb Spanien - EG 8,95 €/ kg 1923........ kg Kiwi, gold  Italien - EG 8,69 €/ kg
633......... kg Paprika griin Spanien - EG 7,45 €/ kg 1922......... kg Kiwi, Kilo Italien - EG 7,45 € kg
611......... kg Paprika rot Spanien - CREA 7,95 €/ kg 1645......... kg Limetten Brasilien - 1A 9,95 €/ kg
380......... kg Pastinaken regional eig. Anbau - DB 5,85 €/ kg 1944......... Stlick  Mango, Stiick Spanien - 1A 3,20 €/ Stiick
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien14,95 €/ kg 1930......... kg Maracuja / Passionsfrucht - 1A 24,95 € kg
500......... Bund  Petersilie, Bund regional eig. Anbau - DB 2,00 € Bund 1600......... kg Orangen Spanien - 1A 3,95 € kg
382......... kg Petersilienwurzel, kg  Niederlande - EG7,35 €/ kg 1588......... kg Quitten Deutschland - DD 7,90 € kg
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschland - 18,80 €/ kg 1733........ kg Trauben KERNLOS Italien - 1A 7,95 €/ kg
988......... kg Pilze Krauterseitling Deutschland - DB28,90 €/ kg Walntisse Frankreich - EG 13,95 € kg
977......... kg Pilze Shiitake Deutschland - DB 27,90 €/ kg Zitronen Spanien - EG 5,99 € kg
955......... kg Pilze Steinchampignons Deutschland13,75 €/ kg Wiirzmittel,éle&Fertiggerichte
440......... kg Porree, Kilo regional eig. Anbau - DB 4,50 €/ kg 11850......... Stiick  Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,95 €/ Stiick
275......... Stick  Radicchio, St 250gr+ regional eig. Anbau 2,50 €/ Stiick
177 ... Stiick Romanesco 600gr+ regional eig. Anbau -4,50 €/ Stiick
533......... Bund  Rosmarin, Bund regional eig. Anbau - DB 2,45 €/ Bund
344........ Stick  Rote Bete Vakuum 500gr  Niederlande -3,80 €/ Stiick
340......... kg Rote Bete, Kilo regional eig. Anbau - DB 3,90 €/ kg
145......... Stiick  Rotkohl klein regional eig. Anbau- DB 2,25 €/ Stiick
144......... St. Rotkohl Stiick ca 1kg regional eig. Anbai3,10 €/ St.
877......... Bund  Riibstiel, Bund regional eig. Anbau- DB 2,95 € Bund
201......... St. Salat 1 Frankreich - IA 2,50 €/ St.
202......... St. Salat 2 Frankreich - EG 2,69 €/ St.
211......... Stick Salat Endivie regional eig. Anbau - DB 2,79 €/ Stiick
521......... Bund  Salbei, Bund regional eig. Anbau-DB 2,25 € Bund

195......... Stiick SAUERKRAUT lose 500gr Pck Deutschi6,00 €/kg



