Junge, Junge -waren das zwei anstrengende erste
Wochen. Krankheitsausfalle, kaputte Autos und kalt oben-
drein. Dazu kam: die ersten Lieferungen des Jahres sind
immer von unterirdischer Qualitdt. Meist kommt Ware, die
"zwischen den Jahren" in Kihlhausern gestanden hat (nicht
in unseren wohlgemerkt). Es dauert immer gute zwei Wo-
chen, bis sich der Warenfluss aus den Herkunftslandern
normalisiert und wieder Frisches nachkommt. Bis dahin
stehen wir dann immer frustriert vor den gelieferten Palet-
ten, sortieren so gut es geht und reklamieren anschlieBend
beim GroBhandler. Wir kdnnen uns nur entschuldigen - in-
zwischen kommt wieder Ware, die uns besser gefallt.

Aus dem Nordosten Italiens bekommen wir diese Woche
Radicchio di Trevisio. Eigentlich gehért er zu den Bitter-
salaten (wie alle Abkdmmlinge der Gemeinen Wegwarte, so
zum Beispiel Chicoree oder Endivien). In Italien wird er
aber bevorzugt als Wintergemiise verspeist. Besonders
gebraten eignet er sich wegen seiner Wiirzigkeit und
vertrdgt es dann auch gut mit einem leicht schmelzenden
Kdse wie dem italienischen Fontal Uberbacken zu werden.
Aber auch als Salat mit Orangen und Olivendl ist er echt
lecker und eine willkommene Abwechslung zum grinen,
krausen Salateinerlei, das es gegenwartig nur zu kaufen gibt.

Um diese Jahreszeit sind Zitronen besonders gut und
besonders giinstig. Zitronen eignen sich nicht nur zum
Pressen. Die Schalen der unbehandelten Friichte lassen
sich gut einfrieren und Uber das Jahr zum Wiirzen von Des-
serts, Pasta, Geback oder Salaten verwenden. Die ganze
Frucht ist in Salz gut zu konservieren (siehe Rezept), aber
auch geachtelt und in einfachem Zuckersirup (1Tasse Zucker
und 1Tasse Wasser) aufgekocht und dann in Glaser gefiilit.
Prima fur erfrischende Sommerkuchen und Desserts.

Kaltes winterwetter gibt es nicht nur bei uns. Auch Siid-
Spanien und Italien bekommen immer wieder etwas
von der kalten Witterung ab. In der Folge wachsen emp-
findliche Gemiisearten wie Tomaten oder Gurken viel lang-
samer und werden knapper und teurer. Ungewdhnlich ist das
nicht und wir kennen den Preisanstieg jetzt in der Mitte des
Winters schon seit vielen Jahren. Bis zum Friithling ist es
leider noch lange hin.

Bioland

Charmeux Bockhornklee.

Schnittkdse, Niederlande, 50% Fett i.Tr., Rinde nicht zum Verzehr geeignet Zutaten:
MILCH, Salz, mikrob. Lab, Kulturen, Bockshornkleesamen

1 Stiick ca. 200g, 27,90€; Art.-Nr. 5235

Zwei oder drei Kohlrabi, eine Orange, Butter, Salz, Pfeffer,
etwas Wasser

Kohlrabi schdlen und in 1cm Stifte schneiden. Butter in ei-
nem nicht zu kleinem Topf schmelzen. Kohlrabi und etwas
Salz hinzugeben und mit aufgelegtem Deckel ca. acht Minu-
ten bei mittlerer Hitze garen. Dabei ab und zu umrihren,
damit die unteren Streifen keine Farbe nehmen. Wenn es
doch passiert, ein bis zwei EL Wasser hinzugeben. In der
Zwischenzeit die Halfte der Orange mit einem Sparschaler
dinn abschdlen und die Schalen in sehr feine Streifen
schneiden und dann die Orange auspressen. Wenn der Kohl
weich ist, die Orangenschale und den Saft dazugeben und
den Saft (ohne Deckel) um ca. die Halfte einkochen lassen.
Dann vom Herd nehmen und noch ein kleines Stlick Butter
darin auflésen. Mit Pfeffer abschmecken.

Griinkohl, Salz, Ol, Pfeffer

Griinkohl von den Stielen streifen, grob rupfen. Eine weite
Pfanne erhitzen, den Griinkohl hineingeben, salzen und ca.
2mm hoch Wasser angieBen. Sobald es kraftig kocht, fur ca.
eine Minute einen Deckel auflegen. Dann den Deckel wieder
abnehmen und das Wasser vollsténdig verkochen lassen.
Etwas Ol hinzufiigen, die Hitze auf ca. 2/3 Starke herunter-
schalten. Unter Wenden den Kohl ca. 3-4 Minuten braten.
Jetzt kdnnen auch noch gehackter Knoblauch oder Zwiebel-
wirfel zugeflgt werden. Nun noch mit etwas Pfeffer wiirzen.
So zubereitet ist der Kohl kraftig dunkelgriin und hat ein
intensives Aroma. Abwandeln kann man das Rezept mit se-
parat angebratenes Gemuse (zum Beispiel gewdrfelte Bata-
ten, Kirbis, Schwarzwurzeln oder Pilze, die man zum Schluss
untermischt). Auch ein paar Spritzer Balsamico sind lecker.

1kg Zitronen, 330gr Salz, 33gr Zucker

Ganze Zitronen in einen Topf geben, mit Wasser bedecken
und zum Kochen bringen. AbgieBen und gut abspiilen; bei-
seite stellen. Salz mit dem Zucker vermischen. Zitronen uber
kreuz tief einschneiden aber das Ende unversehrt lassen.
Zitronen 6ffnen und mit der Salzmischung fillen. In ein gro-
Bes GlasgefaB fullen. Gut verschlieBen und im Kuhlschrank
oder an einem kihlen und dunklen Ort aufbewahren. Die
Frichte sollten immer mit Salzlake bedeckt sein. Dann halten
die Zitronen problemlos ein Jahr. Nach ca. drei Monaten sind
sie "reif" und kdnnen fur Marinaden und Eintopfe verwendet
werden. Einfach die Kerne entfernen und dann hacken oder
plrieren. Passt auch wunderbar in Vinaigrettes oder Dres-
sings.

500gr Ribchen, 30gr (=1El) Butter, Salz, Pfeffer

Ribchen dinn schédlen, halbieren und in 5mm Scheiben
schneiden. Die Butter in einen Topf geben, Ribchen dazu-
geben, sparsam salzen und mit einem Deckel schlieBen. Bei
mittlerer Hitze ca. 10 Minuten garen. Evtl. einmal umrihren,
damit die Ribchen nicht braun werden. Das Gemuse gibt
bei dieser Methode genug Feuchtigkeit ab, dass es im eige-
nen Saft gart. Zum Schluss mit Pfeffer wirzen und evtl.
noch etwas gehackte Petersilie untermischen. Abwandlung:
Porree in 5-10mm Scheiben schneiden und, mit den Rib-
chen gemischt, zusammen garen.

400gr Trevisio, 2 kleine rote Zwiebeln (oder Schalotten),
40gr Butter, 2 EL Olivendl, 1 Chilischote, 500gr Spaghetti,
Sahne nach Geschmack, Salz, ca. 60gr Pecorino

Trevisio putzen, (halbieren) und in breite Streifen schnei-
den, Zwiebeln in schmale Streifen. In der Zwischenzeit
Nudelwasser aufsetzten. Butter mit Ol in einem groBen Topf
zerlassen. Zwiebeln zugeben und glasig werden lassen. Chili
grob gehackt zugeben - danach die Salatstreifen und unter
Rihren zusammenfallen lassen. Gekochte Spaghetti direkt
aus dem Kochwasser Mithilfe einer Zange direkt zum Gemu-
se geben und unterheben. Wer mag, kann zum mildern
einen Schluck Sahne dazugeben. Den geriebenen Pecorino
untermischen. Noch mit Salz + Pfeffer kraftig abschmecken.
Diese Zubereitung eignet sich auch wunderbar fir Endivien-
salat oder Zuckerhut!

500gr Trevisio, 70gr Pancetta (oder ein anderer luftge-
trockneter Speck), 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 3 EL
Olivendl, Salz, frisch gemahlenem Pfeffer

Trevisio halbieren und evtl. die Striinke herausschneiden
(muss aber nicht). Speck in Streifen schneiden, Zwiebeln
achteln. Knoblauch grob durchhacken. In einer groBen Pfan-
ne Ol erhitzen. Speck und Zwiebeln zugeben und unter
Rihren 3 Minuten anbraten. Knoblauch untermischen. Die
Trevisioviertel in die Pfanne geben, bei geringer Hitze 5
Minuten braten, dabei 1-2 Mal vorsichtig wenden. Mit Salz +
Pfeffer wiirzen und mit dem Fett aus der Pfanne betraufeln.
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** ABO Gemiise Salat Obst von 26.01.2026 bis  01.02.2026
Kartoffel 195......... Stiick SAUERKRAUT lose 500gr Pck Deutschi6,00 €/kg
19......... Stiick  4kg Kartoffeln regional eig. Anbau - DB~ 8,29 €/ Stiick 433......... kg Schalotten Niederlande - HD 6,90 € kg
40......... kg Backofen Kartoffeln regional eig. Anbau 2,50 €/ kg 911......... St. Schlangengurken ca 300g+  Spanien - 13,95 € St.
22......... Tite  Kartoffeln, mehlig 2,0 kg Deutschland -5,45 €/ Tiite 388......... kg Schwarzwurzeln  Niederlande - EG 6,30 €/ kg
15......... Netz  Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg  regior24,95 €/iNetzpg ~ 331......... Stiick ~ Sellerie, Stiick 0,8-1,2 kg  regional eig. 2,99 €/:Stiick
12......... Tite  Kartoffeln, vorw.festk. 2,0 kg regione4,40 €/Titeps ~ 188......... Stk Spitzkohl 600gr+ Spanien - EG 3,95 €/ Stk
Gemiise 335......... St. Staudensellerie  Spanien - EG 3,35 €/ St.
1110...... kg Auberginen  Spanien - EG 9,05 € kg M7...... kg Steckriiben, Kilo Niederlande - EG 3,75 €/ kg
1001......... kg Avocado, Hass Spanien - CRAE 7,95 € kg 1150......... Schale Suppengemiise regional eig. Anbau - DB 2,95 €/ Schale
387......... kg Bataten, regional Niederlande - EG 6,15 € kg 523...oonnn. Stlick ~ Thymian, Bund  Marokko - IA 2,69 € Stiick
170......St.  Blumenkohl, St weiB 750gr+ Frankreicd,55 €/ St. 711......kg  Tomaten Spanien-EG 5,95 €/ kg
100....... kg Brokkoli ftalien - EG 6,79 €/ kg 384......... kg Topinambur Niederlande - EG 5,65 €/ kg
7T Stick Cherrytomaten 250gr  ftalien - 1A 7,99 €/ kg 134......... Stiick ~ WeiBkohl klein 500gr+ regional eig. Ant2,55 €/ Stiick
255......... kg Chicoree Niederlande - HD 11,90 € kg 154......... Stlick ~ Wirsing, klein regional eig. Anbau - DB~ 2,75 €/ Stiick
124........ Sttick ~ Chinakohl, Klein regional eig. Anbau - DB 2,55 €/ Stlick 155 v St. Wirsing, Stiick ca 5009+  regional eig. Ar3,40 €/3St.
122......S8t.  Chinakohl, Stiick, ca. 700g+ regional ei3,25 €/,St.B 592.........Stlick  Zitronengras - Marokko - IA 2,99 € Stiick
1010 ... kg Fenchel Italien - EG 5,65 € kg 1200........ kg Zucchini, Kilo Italien - EG 9,95 € kg
744......... kg Fleischtomaten Spanien - EG 6,95 €/ kg 400......... kg Zwiebeln Deutschland - DN 2,95 €/ kg
422 . kg Gemiisezwiebeln kg Spanien-EG 3,60 € kg 411........ kg Zwiebeln, rot Deutschland - DN 3,75 €/ kg
152......... St. GROSSER Wirsing 800gr+ regional eig. /3,90 €/-St. Obst
160......... kg Griinkohl regional eig. Anbau - DB 5,95 €/ kg 1500......... kg I'-'\pfel 1, diverse Sorten regional-DB 4,75 €/ kg
350......... kg Herbstriibchen, weiB kg  Deutschland -4,40 €/ kg 1501 ......... kg Apfel 2, diverse Sorten  regional - DB 4,75 €/ kg
590......... kg Ingwer Peru- 1A 14,95 €/ kg 1522......... kg Apfel Topaz regional - DB 4,95 €/ kg
456......... Stiick  Knoblauch KNOLLE Spanien - EG 13,90 €/ kg 1533......... Tute Apfel Topaz, 3kg Beutel regional - DB 12,95 €/ Tiite
110......... St. Kohlrabi Stiick Italien - 1A 1,85 €/ St. 1911......... kg Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,75 €/ kg
540......... Stiick Kresse Schale Deutschland - EG 1,25 €/ Stiick 1577......... kg Birnen, kg regional - DB 5,20 €/ kg
1212......... Stiick  Kiirbis Hokkaido KLEIN 450g+ regional2,75 €/,Stiicks ~ 1625......... kg Bitter-Orangen Spanien - EG 5,25 € kg
1211......... St. Kiirbis HOKKAIDO St. 700gr+ regional 3,25 €/St.0B 1620......... kg Blutorangen kg lItalien - DEM 4,69 € kg
591......... kg Kurkuma frisch Peru - 1A 12,95 €/ kg 1633......... kg Clementinen Spanien - CRAE 5,30 €/ kg
922......... kg Landgurke Spanien - EG 7,95 €/ kg 1632......... Stiick  Clementinen 2kg Tiite  Spanien - CRAE8,95 €/ Stiick
833......... kg Mangold, griin italien - EG 4,70 €/ kg 1980......... Stick Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,89 €/ Stiick
300......... kg Moéhren Deutschland - DN 3,45 €/ kg 1888......... Stick  Erdniisse 250gr Btl Agypten - 1A 12,79 €/ kg
302......... kg Mohren regional Deutschland - DB 3,95 € kg 1955......... Stlick  Granatapfel, St ca 250gr Turkei - ECO 2,59 €/ Stilick
161......... kg Palmkohl regional eig. Anbau - DB 5,95 €/ kg 1640......... kg Grapefruit, kg Frankreich - 1A 5,95 € kg
622......... kg Paprika gelb Israel - IA 10,95 €/ kg 1923......... kg Kiwi, gold Italien - EG 6,25 €/ kg
633......... kg Paprika griin Spanien - EG 9,95 €/ kg 1922......... kg Kiwi, Kilo Italien - ICEA 5,40 €/ kg
611......... kg Paprika rot Israel - IA 9,95 € kg 1630......... kg Kumquat Spanien - EG 10,90 €/ kg
380......... kg Pastinaken Niederlande - EG 5,45 €/ kg 1645......... kg Limetten Spanien - 1A 10,95 € kg
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien14,95 €/ kg 1944......... Stick  Mango, Stiick Peru - EG 3,15 € Stiick
500......... Bund  Petersilie Bund Spanien - EG 2,45 € Bund 1930......... kg Maracuja / Passionsfrucht - 1A 27,95 €/ kg
382......... kg Petersilienwurzel, kg  Niederlande - EG7,35 €/ kg 1881......... Stick  Maronen gegart 200gr  Frankreich - EG 7,95 €/ Stiick
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschland - 18,80 €/ kg 1600......... kg Orangen Spanien - IA 3,89 € kg
988......... kg Pilze Krauterseitling Deutschland - DB28,90 €/ kg 1611......... kg Orangen, Tarocco Italien - DEM 4,69 € kg
977 ... kg Pilze Shiitake Deutschland - DB 27,90 €/ kg 1622......... Tute Saftorangen, Beutel 3kg italien-1A 7,95 €/ Tite
955......... kg Pilze Steinchampignons Deutschland13,75 €/ kg 1623......... kg Saftorangen, Kilo Italien - EG 3,05 €/ kg
440......... kg Porree, Kilo regional eig. Anbau - DB 5,65 €/ kg 1866......... kg Walniisse Frankreich - ECO 12,69 €/ kg
245.........kg Postelein Deutschland - DD 18,50 €/ kg 1644........kg Zitronen ftalien - EG 3,95 € kg
270......... kg Radicchio Trevigiano ltalien - EG 5,95 €/ kg Wiirzmittel, (5Ie&Fertiggerichte
533......... Bund Rosmarin, Bund Marokko - IA 2,69 € Bund  11850......... Stiick  Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,95 €/ Stiick
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 Italien - DD 2,55 €/ St.
202......... St. Salat 2 Frankreich - EG 2,70 € St.
211......... Stiick  Salat Endivie lItalien - ICEA 4,25 €/ Stiick

267......... Stlick ~ Salat Zuckerhut klein  regional eig. Anba2,45 €/ Stiick
521......... Bund  Salbei, Bund Marokko - IA 2,79 € Bund



