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Das Fenster zum Hof - KW 22/26

Dieses Jahr kommt das Griin auf den Feldern bisher nicht
so richtig in Fahrt (dabei dachten wir letztes Jahr schon, alles
sei spat dran). Bestimmt gibt das warme Pfingstwochenen-
de einen Schub und spatestens in zwei Wochen gibt es wie-
der groBe Auswahl. Der Sommer will kommen.

Wenigstens gibt es satt Apfelbacher Kohlrabi. Da-
zu, wie immer, der Hinweis, dass die Blatter mitverwendet
werden koénnen. Sie sind zart und schmackig. Man kann
sie mit zu den Kohlrdbchen in den Topf geben oder separat
zubereiten. Am Besten wird das Laub gleich nach der Liefe-
rung entfernt, in einem Beutel gegen austrocknen geschitzt
und im Kuhlschrank gelagert. Es lasst sich, fein geschnitten,
als Salat zubereiten (dann ist es ahnlich wie Spitzkohl)
oder, grober geschnitten, in der Pfanne mit Butter, Zwiebeln
und Knoblauch braten. Sogar die Stiele sind jetzt noch so
zart, dass Sie einfach mit in die Pfanne konnen.

Die Erdbeeren sind reif und die Felder geoffnet. Wir
freuen uns Uber Ihren Besuch. Unsere Beete liegen direkt
unterhalb unseres Hofes. Infos, wo jeweils aktuell gepflickt
werden kann, gibt es immer am Hofladen. Bitte unbe-
dingt auf unserer Homepage vor der Abfahrt informieren,
wie der aktuelle Stand ist. Man mochte ja nicht gerne verge-
bens fahren.

Das Gartengeladnde ist gedffnet. Inzwischen gibt es alles,
was das Gadrtnerherz hoher schlagen lasst. Die aktuelle
Ubersicht gibt es auf unserer Homepage im Meni unter dem
Punkt "Jungpflanzen". Im Hofladen findet sich zudem eine
groBe Auswahl an Samereien. Der Garten ist Montag bis
Freitag von 9-18.30 Uhr und am Samstag von 9-14.00
Uhr zuganglich. Am Vormittag unter der Woche ist es oft
ruhiger und unsere Gartner haben Zeit fur Fragen. Ein paar
Pflanzen finden sich auch im Shop - vor allem Krauter-
topfe, Tomaten und verschiedene Gemiisepakete. Die
volle, prachtige Auswahl gibt es aber nur auf dem Hof.

So ein Kase! (KW23 vom 1.6.-7.6.) Maigouda. Buttriger Schnittkdse aus
der ersten Grunfuttermilch von der Nordseeinsel Terschelling. Niederlande. 50% Fett i.
Tr. Rinde nicht verzehrbar. Zutaten: MILCH, Salz, Milchsaurekultur, mikrob. Lab.

1 Stiick ca. 250g, 22,90€; Art.-Nr. 5139

"Gnudi" (Nackte) SpinatkloBchen

500gr Ricotta, 100gr Parmesan (frisch gerieben), 1 Ei, Salz,
Muskatnuss, Pfeffer, 300gr Spinat (gegart), 2El Mehl, Salz,
Pfeffer, Mehl zum Formen

Eigentlich eine Fillung fir Ravioli - hier aber ohne Hiille,
nackt serviert. Ricotta nach Bedarf abtropfen - er soll mdg-
lichst trocken sein. Den gegarten Spinat gut ausdriicken und
grob hacken. Ricotta und Spinat mit Ei, 60gr Parmesan sowie
2El Mehl mischen. Wiirzen mit Muskat, Salz, Pfeffer und kurz
durcharbeiten. Mehl ca. 2-3cm-hoch in eine Schissel geben.
Mit einem Essloffel KI6Be abstechen, in das Mehl geben und
mit bemehlten Handen etwa 3-4cm groBe Kl6Be formen. In
simmerndes, gut gesalzenes Wasser geben und garen, bis
die Kl6Be an die Oberflaiche kommen. AnschlieBend in brau-
ner Butter (besser noch Salbeibutter) schwenken. Alternativ
auch Tomatensauce. Mit restlichem Parmesan bestreuen.

Liefertagsverschiebung
In KW23 (ab Fronleichnam am Donnerstag) ver-
schieben sich alle Lieferungen um einen Tag

Alle Rezeptblatter des kompletten vergangenen Jahres
finden sich auf unserer Homepage unter: Infos > Wochen-
rezepte und Infos. Neu ist dort ein Schlagwortverzeichnis
mit Direkt-Links zu Rezepten. Im Blog gibt es regelmaBig
Bilder und Infos zu Hof und Gemiise

500g Rhabarber, 80g Zucker, Butter, 80g Butter, 1/2TI Vanil-
lepulver, 1 Orange, 250g Joghurt, 2 Eier, 100gr Zucker,
300g HartweizengrieB, 2 Pack. Backpulver, 100g Zucker

Rhabarber in 2cm lange Stlicke schneiden. in einer Schiissel
mit Zucker mischen u. 30 Minuten ziehen lassen. Eine Tarte-
form einfetten und mit GrieB ausstreuen. Butter schmelzen.
1/2Tl Orangenschale abreiben. Backofen auf 180°C vorhei-
zen. Rhabarber griindlich abtropfen und den Saft auffangen.
Joghurt, Eier, Zucker mit Vanille und Orangenschale mit ei-
nem Schneebesen verrithren. Butter unterriihren und Grie3
gemischt mit Backpulver unterheben. In die Tarteform strei-
chen und Rhabarberstiickchen darauf verteilen (leicht andri-
cken). Kuchen ca. 40 Minuten goldbraun backen. In der Zwi-
schenzeit den Rhabarbersaft mit 100ml Orangensaft und
Zucker 1 Minute stark kochen, dann abkiihlen. Den Kuchen
sofort nach dem Backen damit begieBen. Dazu Schlagsahne.

Salat mit Kohlrabigriin

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

Blatter mit Stielen zu einem Blndel zusammenrollen und in
feine Streifen schneiden. In einer Schissel mit Salz und et-
was Zucker mischen und ca. eine Viertelstunde ziehen las-
sen. Dabei gelegentlich wenden. Porree und Apfel ebenfalls
in feine Streifen schneiden und mit den Kohlblattern mi-
schen. Aus einem Teil Essig und drei Teilen Ol mit Senf eine
Vinaigrette rihren und Uber den Salat geben. Noch fiinf Mi-
nuten ziehen lassen. Radieschenstifte geben Extra-Wirze.

Staudensellerie in Tomatensauce
1 Zwiebel, Knoblauch, 1EL Butter, 1 Staudensellerie, 3-4
Tomaten, Oregano, Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer

Zwiebel und Knoblauchzehe gehackt in Butter anschmoren.
Einzelne Stangen oder die ganze Selleriestaude in kleine
Stilicke schneiden, und unter Wenden 5 Min. schmoren. To-
maten grob wirfeln, zum Sellerie geben und weitere 5 Min.
schmoren. Mit etw. Oregano, Zitronensaft, Salz, Zucker und
Pfeffer abschmecken.

Rhabarbersirup (Vorrat fiir den Sommer)

1Kg Rhabarber, 1,2Ltr. Wasser, Zucker, 1 Spritzer Zitrone

Rhabarber putzen, klein schneiden, mit Wasser 10 Minuten
kochen lassen. Durch ein Baumwolltuch abseihen und mit
gleichem Gewicht an Zucker und Zitronensaft einmal aufko-
chen lassen. HeiB abgefillt in saubere kleine "Plopp"-
Flaschen, halt er sich einige Zeit, wie Marmelade und
schmeckt im Sommer toll in kaltem Mineralwasser.

WeiBBkohl mit Zwiebeln (schnell und einfach)
1 WeiBkohl, zwei groBe Zwiebeln, Salz/Pfeffer, Ol, Salz,
etwas Zitrone, gehackte Petersilie

Das Gericht funktioniert besonders gut mit dem frischen
Frihjahrskohl, der nur eine kurze Garzeit hat und sehr zart
ist. Den Kohl halbieren, den Strunk herausschneiden und
die Halften in Sticke schneiden (ca. 2 Euro MinzgrofBe).
Zwiebeln halbieren, das Wurzelende heraus schneiden und
in ca. 5mm Streifen schneiden. Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen, Zwiebeln und Kohl zusammen hinein geben, sal-
zen. Zunachst die Pfanne mit einem Deckel verschlieBen
und den Kohl fir funf Minuten dampfen. Danach ohne De-
ckel unter wenden ca. funf bis sechs Minuten braten. Farbe
darf sein. Wiirzen mit etwas Zitrone, Petersilie und Pfeffer.
Dazu Butterreis oder vermischt mit frischer Pasta.

Kohlrabi-Kartoffeltaler mit Griin
5-600g Kartoffeln, 1 Ei, 150gr Mehl, eine Zwiebel, Salz,
Pfeffer, Muskat, 2 Kohlrabi mit Grin, 1 El Butter

Kohlrabigrin in 2mm Streifen schneiden und in Butter zu-
sammen mit einer gewdrfelten Zwiebel in einer Pfanne ca. 3
Minuten kraftig von allen Seiten anbraten. Dabei salzen.
Kartoffeln in Schale kochen, pellen und kleinstampfen, kurz
abdampfen lassen und noch heiB mit einem Ei, dem Mehl
und den Kohlrabistreifen zligig vermischen. Dabei wirzen
mit Salz, Pfeffer, Muskat. Mit einem Eisportionierer oder
einem Loffel ca. 3cm Kugeln abstechen und in Ol in einer
beschichteten Pfanne von beiden Seiten goldbraun backen.
Dabei etwas flachdriicken. Wahrenddessen den geschalten
Kohlrabi in Streifen schneiden und mit der Butter und wenig
Salz in einen Topf mit Deckel geben. Ohne Wasserzugabe
bei milder Hitze ca. 15-20 Minuten garen und mit den Ta-
lern servieren.

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
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
1110......... kg Auberginen Spanien - EG 5,95 €/ kg
1001......... kg Avocado, Hass Griechenland - BIO 11,95 €/ kg
387......... kg Bataten, regional Niederlande - EG 5,65 € kg
100......... kg Brokkoli Italien - EG 6,65 €/ kg
777 . Stiick Cherrytomaten 250gr Italien - EG 7,99 € kg
255......... kg Chicoree Niederlande - HD 11,90 €/ kg
135......... Stiick FRUH WeiBkohl, St Niederlande - EG 3,95 €/ Stiick
422......... kg Gemiisezwiebeln kg 80mm+  Spaniend,25 €/ kg
590......... kg Ingwer Peru- 1A 14,95 €/ kg
456......... Stiick  Knoblauch KNOLLE Spanien - EG 13,90 €/ kg
110......... St. Kohlrabi Stiick regional eig. Anbau - DB 2,25 €/ St.
540......... Stiick Kresse Schale Deutschland - EG 1,25 €/ Stiick
591......... kg Kurkuma frisch Peru - 1A 12,95 €/ kg
922......... kg Landgurke Spanien - EG 4,95 €/ kg
505......... Bund  Minze, Bund Deutschland - DD 2,49 €/ Bund
300......... kg Méhren talien - EG 4,50 € kg
166......... St. Pak Choy, Stiick 250gr+ Niederlande - E2,95 €/ St.
622......... kg Paprika gelb Spanien - CRAE 6,95 €/ kg
633......... kg Paprika griin Spanien - EG 7,65 €/ kg
611......... kg Paprika rot Spanien - EG 6,90 € kg
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien16,90 €/ kg
500......... Bund  Petersilie Bund regional eig. Anbau - DB 2,10 € 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 Niederlande - EG 6,25 € kg
377......... Bd. Radieschen regional eig. Anbau - DB 2,20 €/ Bd.
1100......... kg Rhabarber regional eig. Anbau - DB 6,20 €/ kg
533......... Bund Rosmarin, Bund Marokko - IA 2,79 € Bund
344........ Stiick  Rote Bete Vakuum 500gr  Spanien - EG3,50 €/ Stiick
340......... kg Rote Bete, Kilo regional - DB 3,95 €/ kg
201......... St. Salat 1 regional eig. Anbau - DB 2,45 €/ St.
202......... St. Salat 2 regional eig. Anbau - DB 2,45 €/ St.
570......... Bund  Sauerampfer, Bund Deutschland - DD 2,49 € Bund
911......... St. Schlangengurken ca 250g+ Niederland1,89 €/ St.
331......... Stiick  Sellerie, Stiick 0,8-1,2 kg regional eig. 22,99 €/3Stlick
1021......... kg Spargel, griin Deutschland - DD 19,90 €/ kg
1020......... kg Spargel, weiB Deutschland - DD 19,90 €/ kg
800......... kg Spinat regional eig. Anbau - DB 5,95 €/ kg
188......... Stk Spitzkohl 500gr+ regional eig. Anbau - DB3,95 €/ Stk
335......... St. Staudensellerie  Spanien - EG 2,65 €/ St.
1150......... Schale Suppengemiise regional eig. Anbau - DB 2,95 €/ Schale
523........ Stiick Thymian, Bund Deutschland - DD 2,59 €/ Stiick
4k I kg Tomaten Spanien - EG 5,20 €/ kg
1200......... kg Zucchini, Kilo ttalien - EG 4,20 €/ kg
400......... kg Zwiebeln Spanien - EG 5,20 €/ kg
Obst
1500......... kg Apfel 1, diverse Sorten  regional - DB 4,75 €/ kg
1501......... kg Apfel 2, diverse Sorten  regional - DB 4,75 €/ kg

25.05.2026
1522......... kg
1533......... Tiite
1660......... kg
1911......... kg
1577......... kg
1980........ Stiick
1640......... kg
1840........ Stiick
1922........ kg
1645......... kg
1944........ Stiick
1930......... kg
1750......... Stiick
1600......... kg
1650......... kg
1866......... kg
1644......... kg

11850......... Stlck

21362......... Stlck
21930......... Stlck
21936......... Stick
21945......... Stlck
21948......... Stick
21951......... Stlck
21963......... Stick
21912......... Stick
21390......... Stlck
21385......... Stick
21356......... Stlck
21355......... Stlck
21340......... Stlck
21320......... Stlck

bis

Kréautertopf Koriander
Krautertopf Oregano
Kréautertopf Petersilie
Kréautertopf Pimpinelle
Kréautertopf Sauerampfer
Kréautertopf Thymian
Pflanzenpaket "Topfgemiise" 5St
Pflanzenpaket Snackgemiise
Salatpflanz. "Pfliicksalat” 8er regional4,80 €/,Stiicks
Salatpflanzen "Kopfsalat" 8er regiona4,80 €/-Stiick3
Tomatenpflanzen Balkon / Kiibel
Tomatenpflanzen Paket 6 Stiick

fie](nJ €1 24

02222-9271616
02222-9271616
02222-9271617

31.05.2026

Apfel Topaz regional - DB
Apfel Topaz, 3kg Beutel
Aprikosen, Kilo Spanien - CRAE
Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,75 €/ kg
Birnen, kg Argentinien - AG
Datteln, 250gr Tunesien - DD
Grapefruit, kg
Heidelbeeren, Schale 125gr
Kiwi, Kilo ltalien - EG
Limetten Peru-IA
Mango, Stiick Elfenbeinkiiste - IA
Maracuja / Passionsfrucht
Melone Wassermelone, Stiick
Orangen Spanien - CRAE
Pfirsiche, Kilo Spanien - EG
Walniisse Frankreich - EG
Zitronen ltalien - ICEA
Wiirzmittel, Ole&Fertiggerichte
Sauerkraut servierfertig 500gr
Blumen und Pflanzen
Gemiisepflanzen Sellerie & Fenc
Kréautertopf Dill regional eig. Anbau - DB 4,10 €/ Stiick
regional eig. Anb4,10 €/ Stiick
regional eig. Anba4,60 €/ Stiick
regional eig. Anbi,10 €/ Stiick
regional eig. Ant4,10 €/, Stlick
regional eig. 3,80 €/ Stlick
regional eig. Anbai4,10 €/ Stiick
127,40 €/ Stiickau - DE
regior15,20 €/1StiickB

Frankreich - IA

hof@bioland-apfelbacher.de

4,95 € kg

regional - DB 12,95 €/ Tiite

8,95 € kg

6,95 € kg
3,89 €/ Stiick
5,20 €/ kg
3,49 €/ Stiick
6,89 € kg
8,95 €/ kg
2,79 € Stiick

Kolumbier27,95 €/ kg
Spani3,49 €/ Stlick

5,25 €/ kg
9,75 € kg

14,95 €/ kg

6,65 €/ kg

Deuts2,95 €/ Stiick

rec4,80 €/yStiicku - DB

re16,50 €/ Stiicki - DB
rec33,00 €/ Stiick - DB



