Boah! War das heiB. In der Frithe hért man hier alleror-
ten das Taktaktak der Beregnungsanlagen. Am Besten
bewdssert es sich schon kurz vor Sonnenaufgang. So hat das
Wasser Zeit, vor der unbarmherzigen Sonne in den Boden zu
flichten, ist leichter fur die Pflanzen erreichbar und es ver-
dunstet weniger. Ohne zusatzliches Wasser lduft gerade
gar nichts. Fir die Landwirte heiBt das aber auch: Rohre
schleppen (fest verlegt ist gar nichts) und sehr friher Ar-
beitsbeginn. Alexa hat namlich keine Ahnung, wer gerade
wie viel Wasser braucht. Bei uns ist alles immer noch Hand-
arbeit und Wissen was getan werden muss.

Dafiir werden wir endlich mit der ersten nennenswerten
Ernte belohnt. Lange gab es kaum oder keinen Spitzkohl
- und schon gar keinen von uns. Der Wirsing ist ein
(Sommer-)Traumchen. Zart, locker, saftig und siB.

Ein bisschen machen uns die Kartoffeln Sorgen. Natirlich
wirden wir gerne schon neue, eigene Kartoffeln anbieten,
aber dieses Jahr ging alles etwas langsamer voran als sonst
und die Kartoffeln wurden spater ausgewildert, als uns
lieb war. Doch, wer weiB? Schon oft sind wir Uberrascht wor-
den und "die Natur" hat den Riickstand problemlos aufge-
holt. Wegen eventueller Keime an den Kartoffeln muss man
sich Ubrigens wenig Gedanken machen. Kleine Keime ein-
fach abrubbeln. Doch wenn die Kartoffeln daheim in der
warmen Kiche lange Keime bilden, entsteht halt doch das
ungewollte Solanin - dhnlich wie in griinen Kartoffeln. Diese
Knollen sicherheitshalber entsorgen. Doch natirlich sollte
man jetzt auch keine Kartoffeln mehr Uber langere Zeit la-
gern und immer nur den Wochenbedarf bestellen.

Das Gartengelande ist gedffnet. Bei uns gibt es (fast) alles,
was das Gartnerherz hoher schlagen lasst. Eine 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 zugénglich. 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 aber, gibt es nur auf dem Hof.

MILCH, Salz, Lab, Kulturen

Bioland

Hausbergkase. nussiger Heu-

milch-Bergkase aus Tirol. Rohmilch, 50% Fett i. Tr., Rinde verzehrbar. Zutaten: ROH-

1 Stiick ca. 250g, 22,90€; Art.-Nr. 5050

Brokkoli, Knoblauch, Zitronenschale, Sardellenfilets, Chiliflo-
cken nach Geschmack, Ol, Zucker, Salz, Pfeffer

Den Brokkolistrunk von untern nach oben schédlen, dann die
ganze Bliate halbieren. In einem Topf Kraftig gesalzenes
Wasser zum Kochen bringen und die halbierten Brokkoli ca 3
Minuten kochen. Dann in kaltem Wasser abschrecken und
etwa eine halbe Stunde gut abtropfen lassen. In der Zwi-
schenzeit, Ol mit ein paar Sardellenfilets, Zitronenschale,
Zucker, Knoblauch und den Chiliflocken pirieren. Ebenfalls
mindestens ein halbe Stunde ziehen lassen. Wer keine Sar-
dellenfilets mag, kann diese auch durch 1El Sojasauce erset-
zen. Auch etwas geriebener Ingwer kann mit hinein. Einen
Grill vorheizen, den Brokkoli mit dem Wirzél von allen Seiten
bepinseln und dann mdglichst nah an der Kohle auf beiden
Seiten grillen, bis er dunkelbraune Flecken bekommt. Zwi-
schendurch evtl nochmals mit Ol einpinseln. Zum Schluss
noch dinn mit Salz bestreuen und mit Pfeffer wirzen.

2-3 Landgurken, eine Zwiebel, 1/2 rote Paprika, 1TI Paprika-
pulver, 150gr Reis, 1El Tomatenmark, Zucker, Knoblauch,
100gr Feta, Chili, Petersilie, Ol

Zwiebeln, Paprika und Knoblauch in feine Wirfel schneiden
und in Ol anschwitzen. Evtl. eine gehackte Chili mit anbraten.
Reis, Paprikapulver sowie Tomatenmark zugeben, salzen eine
Prise Zucker zugeben und mit 280ml Wasser aufgieBen. Zu-
gedeckt 10-12 Minuten bei leiser Hitze ausquellen lassen.
Vom Herd ziehen und etwas auskihlen lassen. Gurken scha-
len, halbieren und die Kerne herauskratzen. Auf der Untersei-
te ganz dinn flach schneiden, damit sie nicht umkippen. Ge-
hackte Petersilie unter den Reis mischen. Gurken in eine feu-
erfeste Form legen, dinn salzen und mit dem Tomatenreis
fullen. Uberschiissige Masse zwischen die Gurken streuen.
Feta zerbrdckeln und Uber die geflillten Gurken streuen. Ca.
30 Minuten bei 180°C (Umluft) im vorgeheizten Ofen backen.

1Bd Petersilie, 1-2El Pinienkerne (0. Mandeln), 60 g Parme-
san (oder alter Gouda), 4El Sonnenblumendl, 2El Olivendl,
Salz, 1 Spitzkohl, 1-2 Mohren, Pfeffer, 1-2El Pinienkerne zum
Bestreuen

Petersilie grob vorhacken und mit Kernen und Kadse im Mixer
zerkleinern. Ol und Salz hinzufiigen. Alles zusammen piirie-
ren Spitzkohl fein hobeln M&hre in feine Streifen schneiden.
Beides zusammen in Salzwasser 1-2 Minuten blanchieren. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen (besser noch kurz auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen) und noch warm mit dem Petersi-
lienpesto vermischen. Kraftig mit Pfeffer abschmecken. Rest-
liche Kerne goldbraun résten und Uber den Salat streuen.

1 Maiwirsing, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, Butter

Wirsing in einzelne Bldtter zerteilen. Beim &uBeren Drittel
der Blatter, den dicksten Teil des Strunks entfernen (es sei
denn, man mag es extra knusprig). Die Blatter stapeln und
mit dem Messer in 3cm-Flecken teilen. Butter in einer wei-
ten Pfanne erhitzen und das Gemiuse auf einmal hineinge-
ben. Salzen, ca. 80ml Wasser angieBen und fiir ca. 2 Minu-
ten einen Deckel auflegen. Diesen dann abnehmen und das
Wasser offen einkochen lassen. Dann die grob gewdrfelte
Zwiebel zugeben und das Gemise dann noch zwei bis drei
Minuten unter Wenden fertig braten. Wiirzen mit Pfeffer.

1-2 Fenchel mit Griin, 4-5Stangen Staudensellerie, 1/2Bd.
Petersilie, 100g Schafskase, 6 Oliven, 2ElI WeiBweinessig, 1
Knoblauchzehe, gehackt, 4 El Olivendl, je 1 Prise Salz, Pfef-
fer, Zucker

Fenchel mit Stumpf und Stiel (und Grin) in Scheiben
Schneiden, Stangensellerie ebenfalls, Petersilie fein hacken,
Schafskase zerbrockeln. Oliven und den Schafskase darauf
verteilen. Aus restlichen Zutaten eine Marinade herstellen
und Uber den Salat gieBen. Zum Schluss mit Petersilie und
dem Fenchelgriin tberstreuen.

500g Penne Rigate, 2 Fenchel mit Griin, 1 Zwiebel, 70-80gr
Pecorino Romano gerieben (zur Not Parmesan) 2x3El Oli-
venol, Salz und Pfeffer, 1/2 Zitrone

Nudelwasser aufsetzen und gut salzen. Das Griin vom Fen-
chel schneiden und an Seite legen. Fenchel halbieren,
Strunk raus und langs in feine Streifen schneiden. Die
Zwiebel auch in feine Streifen schneiden. Nudeln in das ko-
chende Wasser geben. In einer Pfanne Fenchel- und Zwie-
belstreifen in der Halfte des Ols anbraten, bis sie ganz leicht
Farbe nehmen. Jetzt sollten die Nudeln fertig sein (zwei
Minuten weniger als auf der Packung angegeben kochen -
sie garen in der Pfanne noch weiter). Die Hitze unter der
Pfanne auf ein Minimum zurtckschalten. Mit der Schaumkel-
le die Penne direkt in die Pfanne geben. Zwei bis drei Kellen
Nudelwasser mit in die Pfanne geben und Pecorino lber den
Nudeln verteilen. Wirzen mit Pfeffer und dem restlichen
Olivendl. Nun alles grindlich untereinander mischen. Mit
reichlich gehacktem Fenchelgriin bestreuen
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* ABO Gemiise Salat Obst von 01.06.2026 bis 07.06.2026
Kartoffel Obst
19......... Stiick  4kg Kartoffeln Deutschland - DB 8,29 €/ Stiick 1500......... kg Apfel 1, diverse Sorten  regional - DB 4,75 €/ kg
22......... Tite  Kartoffeln, mehlig 2,0 kg Deutschland -5,45 €/ Tiite 1501......... kg Apfel 2, diverse Sorten  regional - DB 4,75 €/ kg
12......... Tite  Kartoffeln, vorw.festk. 2,0 kg  Deutsc4,40 €/1T(ite 1522......... kg Apfel Topaz regional - DB 4,95 €/ kg
Gemiise 1533......... Tite  Apfel Topaz, 3kg Beutel regional - DB12,95 €/ Tiite
1110......... kg Auberginen Spanien - CRAE 6,35 € kg 1660......... kg Aprikosen, Kilo Spanien - CRAE 9,75 €/ kg
1001......... kg Avocado, Hass Griechenland - BIO 11,95 €/ kg 1911......... kg Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,75 € kg
387......... kg Bataten, regional Niederlande - EG 5,65 €/ kg 1577......... kg Birnen, kg Argentinien - 1A 6,95 € kg
100......... kg Brokkoli regional eig. Anbau - DB 6,55 €/ kg 1980......... Stiick  Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,89 €/ Stiick
777......... Stiick Cherrytomaten 250gr Italien - EG 7,99 € kg 1640......... kg Grapefruit, kg Frankreich - 1A 5,20 € kg
255 ... kg Chicoree Niederlande - HD 11,90 €/ kg 1840......... Stiick Heidelbeeren, Schale 125gr  Spanien - 3,19 €/ Stiick
1011 ......... Stiick  Fenchel mit Griin  regional eig. Anbau - DI2,20 €/ Sttick 1922......... kg Kiwi, Kilo Italien - EG 6,89 € kg
135......... Stiick FRUH WeiBkohl, St Niederlande - EG 3,95 €/ Stiick 1645......... kg Limetten Peru- 1A 8,95 € kg
422......... kg Gemiisezwiebeln kg 80mm+  Spanien3,95 €/ kg 1944......... Stick  Mango, Stiick Elfenbeinkiiste - IA 2,49 €/ Stiick
590......... kg Ingwer Peru - 1A 14,95 €/ kg 1930......... kg Maracuja / Passionsfrucht  Kolumbier27,95 €/ kg
456......... Stiick  Knoblauch KNOLLE ttalien - ICEA 17,90 €/ kg 1750......... Stick  Melone Wassermelone, Stiick  Spani3,55 €/ Stlick
110......... St. Kohlrabi Stiick Niederlande - EG 2,65 €/ St. 1655......... kg Nektarinen italien - 1A 9,75 € kg
540......... Stick  Kresse Schale Deutschland - EG 1,25 €/ Stiick 1600......... kg Orangen Spanien - CRAE 5,25 €/ kg
591 ... kg Kurkuma frisch  Peru - IA 12,95 €/ kg 1650......... kg Pfirsiche, Kilo Spanien - CRAE 10,50 €/ kg
922......... kg Landgurke Spanien - EG 3,20 €/ kg 1866......... kg Walniisse Frankreich - EG 14,95 €/ kg
505......... Bund  Minze, Bund Deutschland - DD 2,49 €/ Bund 1644......... kg Zitronen Italien - ICEA 5,95 € kg
300......... kg Mohren ttalien - EG 4,35 € kg Wiirzmittel, (5Ie&Fertiggerichte
166......... St. Pak Choy, Stiick 250gr+ Niederlande - E2,95 €/ St. 11850......... Stiick  Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,95 €/ Stiick
622......... kg Paprika gelb Spanien - CRAE 6,95 €/ kg Blumen und Pflanzen
633......... kg Paprika griin Spanien - EG 7,65 € kg 21362......... Stick Gemiisepflanzen Sellerie & Fenc  rec4,80 €/;Stiicku - DB
611......... kg Paprika rot Spanien - EG 6,50 €/ kg 21930......... Stiick  Krautertopf Dill regional eig. Anbau - DB 4,10 €/ Stiick
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien16,90 €/ kg 21936......... Stiick  Krautertopf Koriander regional eig. Anb4,10 €/ Stiick
500......... Bund  Petersilie Bund regional eig. Anbau - DB 2,00 € Bund  21945......... Stlick ~ Kréutertopf Oregano  regional eig. Anbai4,60 €/ Stiick
382......... kg Petersilienwurzel, kg  Niederlande - EG7,95 €/ kg 21948......... Stlick  Kréutertopf Petersilie  regional eig. Anb4,10 €/ Stiick
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschland -18,95 €/ kg 21951......... Stiick  Krautertopf Pimpinelle  regional eig. Ant4,10 €/ Stiick
988......... kg Pilze Krauterseitling Deutschland - EG28,90 €’ kg 21963......... Stiick Krautertopf Sauerampfer regional eig. 3,80 €/ Stiick
977......... kg Pilze Shiitake Deutschland - EG 27,90 €/ kg 21912......... Stiick  Krautertopf Thymian regional eig. Anba4,10 €/ Stiick
955......... kg Pilze Steinchampignons  Deutschland 13,95 €/ kg 21390......... Stiick  Pflanzenpaket "Topfgemiise" 55t 127,40 €/Stiickau - DE
440......... kg Porree, Kilo Niederlande - EG 6,25 €/ kg 21385......... Stick  Pflanzenpaket Snackgemiise  regior15,20 €/iStickB
377......... Bd. Radieschen regional eig. Anbau - DB 2,20 €/ Bd. 21356......... Stiick ~ Salatpflanz. "Pfliicksalat" 8er regional 4,80 €/,Stiicks
373....... Stiick  Rettich weiB, St regional - DB 2,79 €/ Stick  21355......... Stiick  Salatpflanzen "Kopfsalat" 8er regiona4,80 €/-Stlicks
1100......... kg Rhabarber Niederlande - EG 6,20 € kg 21340......... Stick Tomatenpflanzen Balkon / Kiibel re16,50 €/ Stick: - DB
533......... Bund  Rosmarin, Bund Marokko - IA 2,79¢€/Bund  21320........ Stick Tomatenpflanzen Paket 6 Stiick  rec33,00 €/ Stiick - DB
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 2,05 €/ St.
202......... St. Salat 2 regional eig. Anbau - DB 2,05 €/ St.
570......... Bund  Sauerampfer, Bund Deutschland - DD 2,49 €/ Bund
911......... St. Schlangengurken ca 250g+ Niederland1,89 € St.

556......... Bund  Schnittknoblauch regional eig. Anbau - D2,20 € Bund
550......... Bund  Schnittlauch, Bund regional eig. Anbau - 12,20 €/ Bund
331......... Stiick  Sellerie, Stiick 0,8-1,2 kg regional eig. 22,99 €/3Stlick

1021......... kg Spargel, griin Deutschland - DD 18,90 €/ 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 - DB3,85 €/ Stk
335........ St. Staudensellerie  Deutschland - DD 3,29 €/ St.
1150......... Schale Suppengemiise regional eig. Anbau - DB 2,95 €/ Schale
523......... Stiick Thymian, Bund Deutschland - DD 2,59 €/ Stiick
711 kg Tomaten Spanien - IA 4,55 €/ kg
155......... St. Wirsing, Stiick ca. 650g+ regional eig. A3,85 €/St.
1200......... kg Zucchini, Kilo regional eig. Anbau-DB 4,40 €/ kg

400......... kg Zwiebeln Spanien - EG 5,20 €/ kg



