Brrr. Ungemiitlich - nicht? Unsere Kollegen in der Halle
packen bei Temperaturen zwischen acht und zehn
Grad. Wenigstens Gemise und Salat bleiben dabei langer
frisch. Die Gartner, die jetzt noch in der Landwirtschafthalle
Lagergemiise und Kartoffeln sortieren, missen mit knapp
der Halfte der Temperatur auskommen. Gut, wenn es zwi-
schendurch einen heiBen Tee gibt. Lustig ist es festzustel-
len, daB es im Kiihlhaus angenehmer ist als drauBen. Aber
hier im Blro hat man mit einer funktionierenden FuBboden-
heizung gut reden.

Mit einsetzendem Winter versiegt ruckartig das Angebot
an hiesiger Ware. Jetzt gibt es fast nur noch Produkte aus
dem Vorratslager. Vor dem Jahreswechsel, konnten noch
einige Freilandkulturen geerntet werden. Doch jetzt haben
Spinat und Feldsalat Winterpause. Dem Porree kann die
Kalte zwar nicht so viel anhaben, doch ist er nicht zu ernten.
Die obersten gefrorenen Erdschichten halten ihn unbarm-
herzig fest. Wir miissen warten bis es milder wird.

In den letzten zwei Jahren fehlten uns die Washington
Orangen aus Sizilien. Der Anbauer der kostlichen Friichte
hat sich zur Ruhe gesetzt und die Fldchen verpachtet. Jetzt
merken wir wieder: Es ist nicht nur die Sorte und die Anbau-
gegend, sondern die jahrzehntelange Erfahrung der
Kiimmerer. Die Orangen dieser Woche gefallen uns gut
(auch Washington), aber die anderen waren einfach besser.

Wir brauchen Kisten. Die Bestellungen sind jetzt nach der
Winterpause besonders umfangreich. Gemiise wie Griinkohl,
Palmkohl oder Zuckerhut brauchen einfach mehr Platz. Da
viele Kisten auch in die Jahre gekommen sind und aussor-
tiert werden missen, wird es noch enger. Bitte schauen Sie
grindlich in Keller und Garage nach. Wir freuen uns
Uber jedes zuriickgegebene Exemplar. Als uns in der letzten
Woche zwischendurch die Kisten ausgingen, haben wir
kurzentschlossen ein paar schwarze Exemplare in Umlauf
gebracht. Bitte nicht wundern. Die werden genauso berech-
net und erstattet wie die Grinen.

PS: Bitte melden Sie sich, wenn Sie bisher versehentlich
keinen Apfelbacher-Kalender erhalten haben - wir pak-
ken gerne noch einen in die Kiste. Der Kalender ist hibsch
anzuschauen und nitzlich fiur anstehende Termine sowie
Lieferverschiebungen auf dem Apfelbacherhof.

Bioland

Comté Arnaud. 40 Monate. Mehr-

jahrig ausgereifter AOP-Klassiker. Hartkase, Frankreich, 45% Fett i. Tr., Rinde ver-
zehrbar. Zutaten: MILCH, Salz, tier. Lab, Kulturen

1 Stiick ca. 200g, 37,90€; Art.-Nr. 5068

Ca. 600gr Grinkohl, 750gr Kartoffeln, 250gr Sellerieknolle,
eine Handvoll schwarze Oliven, 2 Knoblauchzehen, Olivendl,
Pecorino

Grinkohl von den Stielen streifen, grob zerrupfen. In Salz-
wasser 2 Minuten blanchieren, abkiihlen und dann gut trok-
ken schleudern. Geschalten Sellerie grob wiirfeln und in
Salzwasser 5 Minuten kochen. Dann die geschalten, halbier-
ten Kartoffeln zugeben und noch ca. 20 Minuten kochen. In
der Zwischenzeit in einer groBen Pfanne Olivendl erhitzen
Grinkohl, Oliven und gehackten Knoblauch darin unter Wen-
den anbraten, bis der Kohl etwas Farbe nimmt (dabei vor-
sichtig salzen). Beiseite stellen. Kartoffeln / Sellerie abgieBen
und das Kochwasser auffangen. Kartoffeln stampfen. Dann
etwas Kochwasser hinzufligen und mit einem Schneebesen
etwas aufschlagen. Dabei ca. 3 El Olivendl unterschlagen und
mit Pfeffer wirzen. Grinkohl unterheben und servieren. Auf
dem Teller noch etwas geriebenen Pecorino darliberstreuen
und mit etwas Olivendl betraufeln.

500g Wirsing, 400 g Nudeln, 1-2 EL Olivendl, 1 Zwiebel, 3
Knoblauchzehen, 5-6 frische Salbeiblatter, ca. 40 g Butter,
Salz, Pfeffer, ca. 50 g geriebener Parmesan

Die duBeren Blatter vom Wirsing entfernen, und die dicken
Rippen heraus schneiden. Den restlichen Wirsing vierteln und
den Strunk entfernen, und alles in etwa 2 cm breite Streifen
schneiden. In kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten blanchie-
ren und abkuhlen lassen. Im selben Wasser die Nudeln ko-
chen. Zwiebel und Knoblauchzehen wiurfeln. Salbeiblatter in
schmale Streifen schneiden. Olivendl in einer groBen Pfanne
erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin zart anbraten.
Salbeiblatter hinzu geben, kurz mit schmoren. Butter hinzu
geben, schmelzen lassen. Die Wirsingstreifen mit in die Pfan-
ne geben, 1 Schépfer vom heiBen Nudelwasser dariiber gie-
Ben und die knapp gegarten Nudeln hinzufligen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und noch einmal kurz durchkochen. Zum
Schluss ein Stick Butter in den Nudeln schmelzen lassen.
Sofort servieren. Mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen.

150g Berglinsen, nach Belieben, M6hren Pastinaken, Kohira-
bi, Fenchel, Staudensellerie, Avocado, Paprika, Rot- oder
WeiBkohl - dazu noch Zwiebeln, Knoblauch, Senf, Essig, Ol,
Salz, Pfeffer

Linsen mit der doppelten Menge Wasser ohne Salz, aber
dafir mit einem Lorbeerblatt und einer Knoblauchzehe ca.
30-40 Minuten zugedeckt garen. Salzen und danach auf der
Kochstelle ausklhlen lassen. Gemise in kleine Wairfel
schneiden zu den ausgekihlten Linsen geben und mit einer

Vinaigrette aus einem Teil Essig, drei Teilen Ol und einem
Teil scharfen Senf anmachen. Nachsalzen (bisher war noch
kein Salz im Spiel) und Pfeffern. Das ist ein prima Rezept
um all die kleinen Reste im Kuhlschrank zu verwerten.

2 Fenchelknollen, 3 rote Paprika, 1,5 Zitronen, Salz, Pfeffer,
80ml Olivendl

Fenchelknollen und geputzte Paprika grob widrfeln. Eine
Zitrone vierteln und quer in 5mm Scheiben schneiden. Das
Gemise mit der Halfte des Olivendls UbergieBen und mi-
schen. Salzen und in einer groBen Auflaufform ausbreiten.
Bei 180°C Umluft im Ofen backen, bis die Spitzen braun
werden. Etwas abklhlen lassen. Das restliche Olivendl,
sowie den Saft der Ubrigen halben Zitrone darlber gieBen.
Schmeckt mit Couscous oder Baguette.

1 Tomate, 1 Rote Zwiebel, 1 Chilischote, Petersilie, gehackt,
(Reste von Staudensellerie, Fenchel, Gurke aus dem Kiihl-
schrank passen auch) Zitronensaft, Olivendl, Salz, Pfeffer,
2-3 kleine reife Avocado, Tortillachips

Tomate in Wiurfel schneiden. Zwiebel fein wirfeln. Chili in
feine Ringe oder Wirfel schneiden. Alles mit Petersilie, Zi-
tronensaft, Ol, Salz + Pfeffer mischen. Backofen auf 180°C
vorheizen. Chips im Ofen 3 Min. erwdrmen. Avocado langs
halbieren, Kern rauslosen, die eine Halfte mit einer Gabel
zerdrlicken, die andere in kleine Wirfel schneiden. Beides
mit den Ubrigen Zutaten vermischen, abschmecken und mit
den warmen Tortilla-Chips servieren. Passt auch als Dip zu
gebratenem Fleisch oder Gemise (gebacken oder roh)

Blumenkohl, Olivendl und Salz

Ganz einfaches Rezept und doch der Knaller. Die Kohlblite
in knapp halb-walnussgroBe Stiicke brechen. Die schdnsten
Blatter quer in 1lcm Streifen schneiden, den Strunk grob
wiurfeln. Alles zusammen mit reichlich Olivendl vermischen,
bis die Réschen gleichmaBig benetzt sind. Salzen, nochmals
vermischen und auf einer ofenfesten Platte ausgebreitet bei
230°C fir ca. 20-30 Minuten backen. Wenn der Kohl deut-
lich braune Spitzen bekommt und beim hineinstechen weich
ist, kann er aus dem Ofen.
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** ABO Gemuse Salat Obst von 12.01.2026 bis 18.01.2026
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 - 13,95 € St.
40......... kg Backofen Kartoffeln regional eig. Anbau 2,50 €/ kg 388......... kg Schwarzwurzeln  Niederlande - EG 5,95 €/ kg
22 ... Tite Kartoffeln, mehlig 2,0 kg regional - DB 5,45 €/ Tite 331......... Stiick  Sellerie, Stiick 1-1,3kg  regional eig. Anb2,45 €/ Stiick
15......... Netz  Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg  regior24,95 €/iNetzpg ~ 335......... St. Staudensellerie  Spanien - EG 3,35 €/ St.
12......... Tite  Kartoffeln, vorw.festk._2,0 kg  regionz4,40 €/ Titepg ~ 1150......... Schale Suppengemiise regional eig. Anbau - DB 2,95 €/ Schale
Gemiise 523......... Stick  Thymian, Bund Marokko - IA 2,69 €/ Stiick
1110......kg  Auberginen Spanien - EG 9,85 €/ kg 711.....kg  Tomaten Spanien - CRAE 6,75 € kg
1001......... kg Avocado, Hass Spanien - CRAE 7,95 € kg 785......... kg Tomaten, Cherry italien - 1A 8,99 €/ kg
387 kg Bataten, regional Deutschiand-DN 5,45 €/ kg 134......... Stlick ~ WeiBkohl klein 500gr+ regional eig. Ant2,55 €/ Stiick
170 St. Blumenkohl, St weiB 750gr+ ftalien - £3,85 € St. 133........ St. WeiBkohl, St ca 1kg  regional eig. Anbau 3,30 €/ St.
100....... kg Brokkoli Italien - EG 5,65 € kg 154......... Stiick ~ Wirsing, Klein regional eig. Anbau - DB 2,75 €/ Stiick
7T Stick Cherrytomaten 250gr  ftalien - 1A 8,00 €/ kg 155......... St. Wirsing, Stiick ca 5009+ regional eig. Ar3,40 €/:St.
255......... kg Chicoree Niederlande - HD 11,90 €/ kg 592......... Stick  Zitronengras Marokko - 1A 2,99 €/ Stiick
122.....St.  Chinakohl, Stiick, ca. 700g+ regional ¢i3,25 €/.St.B 1200.........kg Zucchini, Kilo spanien - EG 7,95 € kg
244 .. kg Feldsalat Deutschiand - DD 20,75 € kg 266......... Stiick ~ Zuckerhut, Stiick  regional eig. Anbau - DI2,95 €/ Stiick
1010 ... kg Fenchel Italien - EG 4,65 € kg 400......... kg Zwiebeln Deutschland - DN 2,95 €/ kg
744...... kg Fleischtomaten Spanien - 1A 6,20 €/ kg 411........ kg Zwiebeln, rot Deutschland - DN 3,75 €/ kg
422......... kg Gemiisezwiebeln kg  Spanien-EG 3,60 € kg Obst
152......... St. GROSSER Wirsing 800gr+ regional eig. /3,90 €/-St. 1500........ kg Apfel 1, diverse Sorten  regional - DB 4,75 €/ kg
160......... kg Griinkohl regional eig. Anbau - DB 5,95 €/ kg 1501......... kg Apfel 2, diverse Sorten  regional - DB 4,75 €/ kg
350.........kg Herbstriibchen, weiB kg  Deutschiand -4,10 € kg 1522.........kg Apfel Topaz regional - DB 4,95 €/ kg
590......... kg Ingwer Peru- 1A 14,95 €/ kg 1533......... Tite  Apfel Topaz, 3kg Beutel regional - DB 12,95 €/ Tiite
456......... Stiick  Knoblauch KNOLLE Spanien - EG 13,90 €/ kg 1911......... kg Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,75 €/ kg
110......... St. Kohlrabi Stiick Deutschland - DD 2,00 €/ St. 1577........ kg Birnen, kg regional - DB 5,20 €/ kg
540......... Stiick Kresse Schale Deutschland - EG 1,25 €/ Stiick 1620......... kg Blutorangen kg lItalien - DEM 4,69 € kg
1212......... Stlick  Kiirbis Hokkaido KLEIN 4509+ regional2,75 €/5Stiicks ~ 1633......... kg Clementinen italien - EG 4,20 € kg
1211......... St. Kiirbis HOKKAIDO St. 700gr+ regional 3,25 €/St.OB 1632......... Stick  Clementinen 2kg Tiite  Italien - 1A 7,45 €/ Stiick
591......... kg Kurkuma frisch Peru - 1A 12,95 €/ kg 1980......... Stiick  Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,89 €/ Stiick
922......... kg Landgurke Spanien - EG 7,95 €/ kg 1888......... Stick  Erdniisse 250gr Btl Agypten - 1A 12,79 € kg
833........ kg Mangold, griin Frankreich - EG 7,05 €/ kg 1955......... Stiick Granatapfel, St ca 250gr Tirkei - ECO 2,59 €/ Stiick
395......... kg Meerrettich, kg Deutschland - EG 19,80 €/ kg 1640......... kg Grapefruit, kg Spanien - IA 4,25 €/ kg
300......... kg Mohren Deutschland - DN 3,45 €/ kg 1923........ kg Kiwi, gold Italien - EG 6,25 €/ kg
302......... kg Méhren regional Deutschland - DB 3,95 € kg 1922......... kg Kiwi, Kilo ltalien - EG 6,75 € kg
161......... kg Palmkohl regional eig. Anbau - DB 5,95 €/ kg 1630......... kg Kumquat Spanien - EG 14,90 € kg
622........ kg Paprika gelb Spanien - EG 9,95 € kg 1645......... kg Limetten Spanien - 1A 9,95 €/ kg
633......... kg Paprika griin Spanien - EG 9,95 €/ kg 1944......... Stick  Mango, Stiick Burkina Faso - 1A 3,15 €/ Stiick
611......... kg Paprika rot Spanien - CREA 8,95 €/ kg 1930......... kg Maracuja / Passionsfrucht - 1A 27,95 €/ kg
380......... kg Pastinaken regional eig. Anbau - DB 5,85 €/ kg 1881......... Stlick Maronen gegart 200gr  Frankreich - EG 7,95 €/ Stick
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien14,95 €/ kg 1600......... kg Orangen Spanien - 1A 3,89 €/ kg
500......... Bund Petersilie Bund Spanien - EG 2,10 € Bund 1611......... kg Orangen, Tarocco |Italien - DEM 4,69 €/ kg
382......... kg Petersilienwurzel, kg  Niederlande - EG7,35 €/ kg 1622......... Tute Saftorangen, Beutel 3kg ltalien- 1A 7,59 €/ Tite
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschland - 18,80 €/ kg 1623......... kg Saftorangen, Kilo Italien - EG 2,95 €/ kg
988......... kg Pilze Krauterseitling Deutschland - DB28,90 €/ kg 1866......... kg Walniisse Frankreich - ECO 12,69 € kg
977......... kg Pilze Shiitake Deutschland - DB 27,90 €/ kg 1644......... kg Zitronen Italien - EG 4,49 € kg
955......... kg Pilze Steinchampignons Deutschland 13,75 €/ kg Wiirzmittel,éle&Fertiggerichte
440......... kg Porree, Kilo Niederlande - HD 5,95 €/ kg 11850......... Stiick  Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,95 €/ Stiick
278......... kg Radicchio, kg Italien - EG 6,70 € kg
533......... Bund Rosmarin, Bund Marokko - IA 2,69 € Bund
344......... Stick  Rote Bete Vakuum 500gr Niederlande -3,50 €/ Stiick
340......... kg Rote Bete, Kilo regional eig. Anbau-DB 3,75 €/ kg
145......... Stiick  Rotkohl klein Deutschland - DN 2,75 €/ Stiick
144......... St. Rotkohl Stiick ca 0,8-1,2kg Deutschlan®3,75 €/ St.
201......... St. Salat 1 Frankreich - EG 2,35 €/ St.
202......... St. Salat 2 Frankreich - EG 2,70 € St.
211......... Stick Salat Endivie Frankreich - EG 3,95 €/ Stiick
521........ Bund  Salbei, Bund Marokko - IA 2,79 € Bund

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



