GRUUUUNKOHLSPROSSEN - die gibt's sonst nir-
gendwo - wir wissten jedenfalls nicht wo. An den dicken,
grinen Kniippeln, die auf dem Feld iberwintert haben und
deren Spitze schon lange gekappt ist, wachsen seitlich neue
Triebe mit Bliitenspitzen. Die sind butterzart, lassen
sich roh knabbern, mit Salz, Ol sowie Essig massiert, als
Salat knuspern oder schnell in der Pfanne zubereiten. Alte
Breniger Bauern hatten die Reste langst gemulcht und den
nassen Boden tief gepfliigt. Wir geben dem Boden noch
Zeit - ernten lieber, was der Frihling gerade hergibt. Solche
Delikatessen findet man nur bei uns und selten im Jahr.
Kurz haben unsere Gartner gezuckt und uns beinah'
schon Schnittlauch angeboten - aber, "Sicher ist sicher!". So
ganz lberzeugt war man nicht, ob denn die Halme bis
dahin schon lang genug sind. Die Kisten werden auch so
noch ganz gut voll. Aber dann... . Uns stehen Schnittlauf,
Bundknoblauch, Riibstiel, Spinat, Radieschen,
Kohlrabi und Salat bevor. Alles nach und nach - man-
ches auch noch aus dem geschitzten Folienhaus. So ganz
sicher kann man mit dem Wetter noch nicht sein und bis zu
den Eisheiligen ist es noch lange.

Jetzt sind unsere Kartoffeln aufgegessen. In dieser Sai-
son waren wir dreieinhalb Monate langer selbstversorgt,
als im Jahr davor. Ab sofort gibt es wieder Belana von
Volker Gauchel aus Aachen. Wenn alles gut geht, ab An-
fang Juli kommen die ersten Kartoffeln wieder von hier.
Sechs Wochen noch bis zum Apfelbacher Friihlings-
fest. Schon jetzt kann sich unser Garten sehen lassen. Bei
schénem Wetter lassen sich die ersten zarten Friihbliiher
bewundern. Unempfindliche Stauden und Strdaucher
kénnen erworben werden. Auf unserer Homepage gibt es
unter Bio-Gartnerei immer einen Uberblick (iber das aktu-
elle Pflanzenangebot. Runden Sie den Ausflug mit einem
Spaziergang lber die Vorgebirgshohen mit Blick auf Kéln
und einem Kaffee im Hofladen ab. Es lohnt sich.

Bioland

Grande Rouge Bastiaansen.

Schnittkase, Niederlande, 50 % Fett i. Tr., Rinde nicht verzehrbar. Zutaten: MILCH,
Salz, mikrob Lab, Milchsaurebakterien, Rotkultur

1 Stiick ca. 220g, 27,90€; Art.-Nr. 5129

1 Butternut, Salz, Pfeffer, 1/2 Bd. Petersilie, 30g Walnisse
(auch: Sb-Kerne, Mandeln oder Pinienkerne), Parmesan oder
mittelalten Hartkase, Schale einer halben Zitrone, diinn ab-
geschalt, Olivendl

Kirbis erst in fingerdicke Scheiben schneiden, dann entker-
nen und doppelt schédlen. Scheiben in eine gefettete Auflauf-
form nebeneinander legen und mit Olivendl bepinseln und
groBzligig salzen. Alle restlichen Zutaten auBer dem Kase
sehr fein hacken und dann mit dem geriebenen Kase vermi-
schen. Uber den Kiirbisscheiben verteilen und bei ca. 180°C
eine halbe Stunde backen.

Ca. 500gr Palmkohl, 250g Nudeln, 20g Pinienkerne (Sonnen-
blumenkerne oder Mandeln), Knoblauch n.B., Olivendl,
1 kleine rote Peperoni, Hartkdse

Palmkohl waschen und so mit Bliten, Stiel und Blatt grob
zerteilen. Nudeln kochen. In der Zwischenzeit Knoblauch und
Kerne kurz in Ol anbraten, wenn man mag Peperoni fein
gehackt, dann den Palmkohl dazugeben und etwa 3 - 5 Minu-
ten auf mittlerer Hitze braten. Die fertigen Nudeln dazugeben
untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit viel
geriebenem Kéase bestreut servieren.

800gr Kartoffeln, 400gr Lauch, ca. 350-400m| Gemdisebriihe,
Salz, Pfeffer, Muskat, Butter

Kartoffeln schalen und in 3mm Scheiben hobeln, Lauch hal-
bieren und gut waschen. Ebenfalls in 3mm Streifen schnei-
den. In einer Schissel den Lauch mit etwas Salz vermischen.
Eine Auflaufform buttern und den Lauch darin verteilen. Die
Kartoffeln ebenfalls in einer Schiissel mit Salz, Muskat und
Pfeffer mischen und auf dem Lauch verteilen. Mit der Gem-
sebriihe angieBen, so dass die Oberflache gerade erreicht ist.
Mit Butterflockchen besetzen und bei 200°C (Umluft) in den
Ofen schieben. Nach 10 Minuten die Hitze auf 140°C reduzie-
ren. Insgesamt ca. 60 Minuten garen (bis ein spitzes Messer
leicht in die Kartoffelscheiben gleitet). Als Hauptgericht fir 2-
3 Personen. Mit Salat zusammen auch fir mehr.

3-400gr Porree, 2 Apfel, 1 Becher saure Sahne, 60gr Wal-
nusshélften, 1Tl scharfer Senf, Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Saure Sahne mit Senf und wenig Zitronensaft glattriihren.
Porree langs spalten und grindlich waschen. Dann quer in
sehr feine Streifen schneiden. Apfel in méglichst diinne
Scheiben schneiden (so, dass zum Schluss nur noch das
Kerngehause Ubrig bleibt). Dann die Scheiben stapeln und in
dunne Streifen schneiden. Mit dem Porree und die Sauce

rithren. Walnisse in eine Pfanne bei milder Hitze ein paar
Minuten anrdsten und dann grob mit den Handen zerdrik-
ken. Unter den Salat mischen. Mit wenig Salz und viel
schwarzem Pfeffer aus der Mlhle wiirzen und nur kurz zie-
hen lassen. Zu Pell- oder Bratkartoffeln servieren.

2 Apfel, 2 Zwiebeln, 0,5 kg Sellerie, Butter, Salz + Majoran,
Walntsse

Apfel waschen, Kerngehduse entfernen und in Spalten
schneiden. Zwiebeln schdlen und in Achtel schneiden. Selle-
rie schalen, erst in Scheiben (ca. 1cm) und dann in Stifte
schneiden und zusammen mit den Zwiebeln in Butter in
einer groBeren Eisenpfanne braten. Nach der Halfte der
Garzeit die Apfel dazu geben. Zum Schluss mit Salz + Majo-
ran abschmecken und mit Walniissen garniert servieren.

Grinkohlsprossen, 3El Olivendl, 1-2 Knoblauchzehen, 3
Streifen Orangenschale diinn abgeschalt, eine kleine Chili-
schote, 2 Sardellenfilets, 3El WeiBwein, Salz, Pfeffer

Kohlsprossen vom Strunk streifen, das verholzte Ende ab-
brechen. Alle anderen Zutaten in einer Tasse mit dem Stab-
mixer fein plrieren. Die Marinade mit dem Griinkohl vermi-
schen und alles auf einem Blech ausbreiten. In den auf
230°C mit Oberhitze vorgeheizten Ofen geben (oberes Drit-
tel). Garen, bis der Kohl anfangt leicht zu "fritieren" und
zartbraun wird. Herausnehmen, einmal wenden und noch
mal zurlick in den Ofen. Das Ganze dauert nur wenige Minu-
ten, da die Sprossen sehr zart sind. Schmeckt vermischt mit
Pasta, auf gerdstetem Brot mit etwas Parmesan darlber
oder kalt als Vorspeise, mit wenig Balsamico.

1 Wirsing, 1 gelbe Zwiebel, Butter, 100ml Sahne, etwas
WeiBweinessig, Salz, Pfeffer, Muskat, etwas Zucker

AuBere Blatter vom Wirsing entfernen und die dicke Mittel-
rippe entfernen. Den festen Innenteil vierteln (oder sech-
steln - je nach GroBe) und den Strunk herausschneiden.
Die Wirsingteil und Blatter in reichlich Salzwasser flr zwei
bis drei Minuten blanchieren und dann in kaltem Wasser
abschrecken Danach gut abtropfen und packchenweise
ausdricken - danach in 1cm Streifen schneiden. Zwiebeln
in feine Ringe schneiden und in Butter und einem halben TI
Zucker ohne Farbe anschwitzen und weich werden lassen.
Mit zwei bis drei El Essig abléschen und einkochen lassen.
AufgieBen mit Sahne, dann wiirzen mit Salz, Pfeffer und
Muskat. Den abgekihlten Wirsing, kurz vor dem Anrichten
zugeben, gut durchmischen, ca. 100ml Wasser zugeben und
bei geschlossenem Topf flr drei bis maximal vier Minuten
kurz durcherhitzen. Dabei zweimal umrihren.

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




** ABO Gemuse Salat Obst von
Kartoffel
19......... Stick 4kg Kartoffeln Deutschland - DB 8,29 €/ Stiick
22......... Tite  Kartoffeln, mehlig 2,0 kg Deutschland -5,45 €/ Tiite
15......... Netz Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg  Deuts24,95 €/Netz
12......... Tite Kartoffeln, vorw.festk._2,0 kg  Deutsc4,40 €/1Tite
Gemiise
288......... kg Asiasalate gemischt  regional eig. Anbc25,85 €/ kg
1110......... kg Auberginen Spanien - EG 6,95 €/ kg
1001......... kg Avocado, Hass Spanien - EG 7,95 € kg
566......... Stiick  Barlauch, Beutel, ca 50 gr Deutschlan@36,95 €/ kg
387......... kg Bataten, regional Niederlande - EG 5,65 €/ kg
170......... St. Blumenkohl, St weiB 750gr+ Italien - E4,70 €/ St.
100......... kg Brokkoli Italien - EG 6,65 €/ kg
777 ... Stiick Cherrytomaten 250gr Italien - 1A 9,99 € kg
255........ kg Chicoree Niederlande - HD 11,90 € kg
1010......... kg Fenchel Italien - EG 5,95 €/ kg
422......... kg Gemiisezwiebeln kg  Spanien-EG 3,45 €/ kg
160......... kg Griinkohl regional eig. Anbau - DB 5,95 €/ kg
164......... kg Griinkohlspitzen am Strunk  regional 7,50 €/3kg DB
590......... kg Ingwer Peru- 1A 14,95 €/ kg
456......... Stiick  Knoblauch KNOLLE Spanien - EG 13,90 €/ kg
110......... St. Kohlrabi Stiick Spanien - IA 2,19 €/ St.
522......... Bund  Koriander, Bund regional eig. Anbau - DB 2,35 €/ Bund
540......... Stiick  Kresse Schale Deutschland - EG 1,25 €/ Stiick
1225......... Stiick  Kiirbis Butternut, kg Niederlande - EG 3,59 €/ kg
591......... kg Kurkuma frisch  Peru - IA 12,95 €/ kg
922......... kg Landgurke Italien - EG 7,95 €/ kg
833......... kg Mangold, griin Italien - EG 5,70 € kg
300......... kg Méhren ltalien - EG 3,25 €/ kg
350......... kg Navettes weiB/lila kg Frankreich - EG 5,45 €/ kg
166......... St. Pak Choy, Stiick 250gr+ Niederlande - E3,15 €/ St.
163......... kg Palmkohlspitzen regional eig. Anbau - DE8,50 €/ kg
633......... kg Paprika griin Spanien - EG 9,95 €/ kg
611......... kg Paprika rot Niederlande - EG 11,99 €/ kg
380......... kg Pastinaken Niederlande - EG 5,45 €/ kg
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien13,50 €/ kg
500......... Bund  Petersilie Bund regional eig. Anbau - DB 2,09 € Bund
382......... kg Petersilienwurzel, kg  Niederlande - EG7,95 €/ kg
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschland - 18,95 €/ kg
988......... kg Pilze Kréuterseitling Deutschland - EG28,90 €/ kg
977 ... kg Pilze Shiitake Deutschland - EG 27,90 €/ kg
955......... kg Pilze Steinchampignons Deutschland13,95 €/ kg
440......... kg Porree, Kilo regional eig. Anbau - DB 5,65 €/ kg
245....... kg Postelein Deutschland - DB 17,50 € kg
270......... kg Radicchio Trevigiano ltalien - EG 5,95 €/ kg
533......... Bund Rosmarin, Bund Marokko - IA 2,79 € Bund
344........ Stiick  Rote Bete Vakuum 500gr  Niederlande -3,50 €/ Stiick
340......... kg Rote Bete, Kilo regional eig. Anbau- DB 3,75 €/ kg
201......... St. Salat 1 Italien - DD 2,75 €/ St.
202......... St. Salat 2 Frankreich - EG 2,95 €/ St.
433......... kg Schalotten Niederlande - HD 7,95 €/ kg
911......... St. Schlangengurken ca 300g+ Spanien - 11,95 €/ St.
388......... kg Schwarzwurzeln Niederlande - EG 6,30 € kg
331......... Stiick  Sellerie, Stiick 0,8-1,2 kg regional eig. A2,99 €/3Stlick
335......... St. Staudensellerie  Spanien - EG 3,20 €/ St.
17......... kg Steckriiben, Kilo Niederlande - EG 4,20 €/ kg
1150......... Schale Suppengemiise regional eig. Anbau - DB 2,95 €/ Schale
523......... Stiick Thymian, Bund Marokko - IA 2,79 €/ Stiick
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711, kg Tomaten Spanien - CRAE 8,99 € kg
384......... kg Topinambur Niederlande - EG 5,65 €/ kg
137......... Stlick  WeiBkohl halbiert regional eig. Anbau - D3,20 €/ Stiick
154......... Stick  Wirsing, klein regional - DB 2,75 €/ Stiick
155......... St Wirsing, Stiick ca 500g+ regional - DB 3,75 €/ St.
1200......... kg Zucchini, Kilo Spanien - EG 5,99 € kg
400......... kg Zwiebeln Deutschland - DN 2,95 €/ kg
411......... kg Zwiebeln, rot Deutschland - DN 3,95 € kg
Obst
1500......... kg Apfel 1, diverse Sorten  regional - DB 4,75 €/ kg
1501......... kg Apfel 2, diverse Sorten  regional - DB 4,75 €/ kg
1522......... kg Apfel Topaz regional - DB 4,95 €/ kg
1533......... Tite  Apfel Topaz, 3kg Beutel regional - DB 12,95 €/ Tiite
1911......... kg Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,75 €/ kg
1577......... kg Birnen, kg regional - DB 5,20 € kg
1980......... Stiick  Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,89 €/ Stiick
1640......... kg Grapefruit, kg Spanien - IA 4,75 €/ kg
1840......... Stiick  Heidelbeeren, Schale 125gr  Spanien - 4,65 €/ Stiick
1923........ kg Kiwi, gold Italien - EG 7,95 € kg
1922......... kg Kiwi, Kilo Italien - EG 5,75 € kg
1645......... kg Limetten Brasilien - 1A 7,95 € kg
1635......... kg Mandarinen italien - EG 5,25 €/ kg
1930......... kg Maracuja / Passionsfrucht  Kolumbier27,95 €/ kg
1600......... kg Orangen Spanien - EG 4,20 € kg
Saftorangen, Beutel 3kg  Spanien - EG 8,75 €/ Tite
Saftorangen, Kilo Spanien - IA 3,45 €/ kg
Walniisse Frankreich - EG 14,95 €/ kg
Zitronen Italien - ICEA 4,95 €/ kg
Wiirzmittel, Ole&Fertiggerichte
11850......... Stiick  Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,95 €/ Stiick



