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Das Fenster zum Hof - KW 19/24

Hil und hott - also das Wetter so. Wir wiinschen uns ja auch
irgendein moglichst stabiles Hoch, das zuverlassige Tempe-
raturen und kontinuierliche Bodenbearbeitung zulasst.
Ach, und wie gerne hatten wir schon richtig Frihling. Die
Sonne schiene jeden Tag und die Teller waren voller kostli-
cher Frithlingsgemiise und zuckertriefender Erd-
beeren. Der Blick in die Wetterkarte erniichtert indes.
"Voraussichtlich wechselhaft". Spanische und italienische
Bauern haben ihr Pulver fir die Saison schon verschossen.
Bei Brokkoli, Fenchel oder &hnlichem erntet man jetzt haupt-
séchlich Schulterzucken. Wenigstens neuen jungen
WeiB- sowie Spitzkohl aus der Pfalz und ersten (halb-
wegs bezahlbaren) Bohnen gibt's. Jetzt aber, ganz frisch aus
der Region, die Hoffnung auf endlich mehr Warme.

Jetzt kommt schon die letzte Woche mit Kartoffeln von
Volker Gauchel. Plétzlich kam der gefurchtet Anruf und wir
so: "Huch! Schon wieder soweit?" Vielleicht schaffen wir
noch ein paar Wochen mit Kartoffeln von einem Kollegen
aus der Nahe zu Uberbriicken, aber das ist noch nicht in
trockenen Tlchern. Bis zu den Eigenen ist es noch lange
hin.

Braune Apfel gibt es bei Aloisius hie und da. Aber nur
von innen und von auBen nicht gut zu entdecken. Wenn's
passiert: einfach eine kurze Mail an uns - wir schreiben gut.

Unser Gartengeldnde ist geoffnet. Jetzt findet sich das
gesamte Gemusesortiment. Der aktuelle Fahrplan (Was
gibt es ab wann?) findet sich auf unserer Homepage im Menu
unter dem Punkt "Jungpflanzen". Im Hofladen findet sich
zudem eine groBe Auswahl an Samereien. Der Garten ist
zu unseren Hofladendffnungszeiten von Montag bis Freitag
von 9-19.00 Uhr und am Samstag von 9-16.00 Uhr zugdng-
lich. Am Vormittag unter der Woche ist es erfahrungsge-
maB ruhig und unsere Gadrtner haben Zeit fur Fragen.

Gelegentlich erreichen uns Mails mit sehr konkreten
Fragen zum Pflanzenangebot im Garten oder zu bestimmten
Kulturen. Bitte haben Sie Verstandnis: wir kénnen nicht
alles per Mail beantworten. Unsere Gartner haben bei dem
schonen Frithlingswetter viel fiir das neue Kulturjahr zu
tun. Zeit fir Mails oder das Bliro bleibt da nicht. Am Besten
kommen Sie einfach in den Garten. Dort bekommen Sie
von den Kollegen immer erschdopfende Auskunft.

Kulturen

So ein Kase! (KW20 vom 13.5.-19.5.) Urfelskase Tirol g.U., Hartka-
se, Osterreich, 45% Fett i.Tr., Rinde verzehrbar. Zutaten: ROHMILCH, Salz, tier. Lab,

1 Stiick ca. 200g, 28,90€; Art.-Nr. 5078

Gebratener Staudensellerie mit Tomaten und Oliven

1 Staudensellerie, 1 Handvoll (am Liebsten schwarze) Oliven,
1 Handvoll Cherrytomaten, Olivendl, Pfeffer, geh. Petersilie

Das Laub vom Sellerie abschneiden, sehr grob hacken und
zurlckhalten. Die Stangen in ca. 3cm Sticke teilen. Cherry-
tomaten halbieren. Ol in einer Pfanne bei mittlerer Tempera-
tur erhitzen und die Selleriestlicke zusammen mit den Oliven
unter Wenden etwa flinf Minuten braten. Wer mag kann kurz
vor Ende der Zeit noch etwas gehackten Knoblauch zugeben.
Jetzt vom Herd nehmen und halbierte Tomaten sowie Peter-
silie zugeben. Wirzen nur mit Pfeffer. Salz ist bei Sellerie in
der Regel nicht nétig. Die Oliven tun ihr Ubriges. Vielleicht
noch etwas Zitronensaft zum Aufhellen dazu.

Staudensellerie mit Sardellen und Zitronen

1/2 Staudensellerie, 1El Rosinen, 3 Sardellenfilets, 1/2 Zitro-
ne, Olivendl, 1-2TI Tomatenmark, Pfeffer aus der Mihle

Staudensellerie in 1cm Scheiben schneiden und in eine Pfan-
ne mit Olivendl geben. Die Zitronenhalfte noch einmal halbie-
ren und quer in 2mm Scheiben schneiden. Mit den Rosinen in
die Pfanne geben und alles unter Wenden 2 Minuten gut
durchbraten. Hitze zurick schalten, Tomatenmark unterhe-
ben und die Sardellenfilets zugeben. Zugedeckt ohne Wasser
bei milder Hitze 10 Minuten schmoren lassen. Nur mit Pfeffer
aus der Muhle wirzen. Salz ist nicht nétig. Lecker zu gebra-
tenem Hahnchen aber auch zu frischem Baguette.
Asiatischer Pak Choi - Salat

1 PakChoi, 2 M6hren, 4 Frihlingszwiebeln, 1 Chilischote, 2 EL
Erdnussodl, 2 EL Limettensaft, 2 EL Sojasauce, 1 St. Ingwer
gehackt, 1 St Zitronengras geschnitten, 1 Prise brauner Zu-
cker, Salz, 200 g gerducherter Tofu, 3 EL Ol, 40 g Erdniisse

Pak Choi waschen und in breite Streifen schneiden, Méhren
in Streifen, Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden und auf
Tellern anrichten. Chilischote entkernen und klein schneiden.
Fur die Vinaigrette: Erdnussél, Limettensaft, SojasoBe, Ing-
wer und Zitronengras, Zucker und eine Prise Salz kraftig
aufschlagen. Chiliwurfel unterriihren und alles tGber den Salat
traufeln. Tofu wirfeln und in einer Pfanne in Ol goldbraun
anbraten. Noch heiB auf den Salat geben und mit Koriander-
grun dekoriert servieren.

Radieschenblattersuppe

1 Zwiebel, 2-3 Kartoffeln, Blatter von einem Bund Ra-
dieschen, 2-3 Radieschen, 30g Butter, 1lltr Brihe, 100gr
Créeme fraiche, Salz, Pfeffer, Muskat, etwas Zitronensaft,
100g siBe Sahne

Zwiebel fein wiurfeln, Kartoffel in grobe Wirfel schneiden,
Radieschen und Blatter in feine Streifen schneiden. Butter
erhitzen, Zwiebel darin kurz anbraten. Dann Kartoffeln bei-
geben, Brihe angieBen, aufkochen und 15 Min. kochen.
Creme Fraiche sowie die Radieschenblatter hinzufigen (jetzt

nicht mehr kochen). Die Blattstreifen noch 1-2 Minuten in der
heiBen Suppe ziehen lassen und dann alles mit dem Stabmi-
xer purieren. Nur noch mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitro-
nensaft abschmecken. Sahne steif schlagen Suppe in Sup-
pentassen fillen, Sahneklecks in die Mitte geben, mit Ra-
dieschenstreifen bestreuen und sofort servieren.

Liefertagsverschiebung
In KW21 (nach Pfingsten) verschieben sich
alle Lieferungen der Woche um einen Tag

Ubrigens Radieschen...

Deren Blatter lassen sich prima mit in den Salat geben. We-
nig scharf, aber wirzig - Bitte nur gut waschen.

Gemiisesuppe mit Pakchoy

1 Zwiebel, 2 Mohren, 2St Knoblauch, etwa gleich viel Ingwer,
Ol, 4 Tomaten, 1Tl Currypulver, 1 Pakchoy, Chilipulver, Se-
samol, Sojasauce, Reis- oder WeiBweinessig

Zwiebel und Mohren in Streifen schneiden, Knoblauch und
Ingwer fein hacken und mit Ol in einer Pfanne kurz anbraten,
bis es duftet. Tomaten, 3/4 L Wasser und 50gr Sojasauce
dazugeben, wirzen mit Salz, Curry und wenig Zucker. 5
Minuten garen. Pakchoy in 1 cm Streifen schneiden und in
die Suppe geben. Mit etwas Essig abschmecken. Noch zwei
Minuten garen und zum Schluss noch mit Chilipulver und
Sesamdl wirzen.

Bataten-Thymian-Pfanne
60g mageren, geraucherten Speck, 0,5 kg Bataten, 1-2
Zwiebeln, 20g Butterschmalz, 1/8 | trockener WeiBwein,

Salz, Pfeffer, 1 TL Thymian

Speck wirfeln. Bataten und Zwiebeln schalen und wirfeln.
Fett erhitzen, Speck darin anbraten, Bataten und Zwiebeln
hinzufigen und goldbraun anbraten. Mit Wein abléschen und
mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.

0,5 kg kleine Bataten, Olivendl

Bataten waschen und mit Ol einreiben. Im Ofen bei 200°C
ca. 30-35 Minuten backen. Sie sind fertig, wenn sie weich
und cremig sind. Mit einem dinnen SpieB kann man den
Garzustand prifen. Schalen und genieBen. Dazu passt auch
der Spinat in Rahm (Rezept weiter unten)

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

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 Gemiise Salat Obst von
Kartoffel
19......... Stiick  4kg Kartoffeln Deutschland - DB 8,49 €/ Stiick
12......... Tite Kartoffeln, festk._2,0 kg Deutschland - 4,65 €/ Tite
22......... Tite Kartoffeln, mehlig 2,0 kg Deutschland -5,29 €/ Tiite
15......... Netz  Kartoffeln, vorw. festk.12,5kg  Deuts24,90 €/ Netz
Gemiise
1110......... kg Auberginen Spanien - IA 4,80 €/ kg
1001........ kg Avocado Griechenland - BIO 10,90 €/ kg
387......... kg Bataten, regional Niederlande - 1A 4,49 €/ kg
100......... kg Brokkoli Spanien - IA 5,90 € kg
777 Stiick  Cherrytomaten 250gr  Spanien - CREA 7,99 €/ kg
255......... kg Chicoree Niederlande - IA 11,95 €/ kg
1010......... kg Fenchel Italien - 1A 4,85 € kg
590......... kg Ingwer Peru-BCS 15,90 €/ kg
456......... Stiick  Knoblauch-KNOLLE Spanien - IA 16,90 €/ kg
110......... St. Kohlrabi Stiick ltalien - IA 1,99 €/ St.
540......... Stiick Kresse Schale Deutschland - EG 1,10 €/ Stiick
922......... kg Landgurke Spanien - IA 3,95 €/ kg
833......... kg Mangold, griin Deutschland - DB 7,35 € kg
300......... kg Mohren ttalien - 1A 3,50 €/ kg
166......... St Pak Choi, Stiick 300gr+ regional eig. Ant3,75 €/.St.
622......... kg Paprika gelb Niederlande - IA 12,50 €/ kg
633......... kg Paprika griin Niederlande - 1A 10,60 €/ kg
611......... kg Paprika rot Spanien - 1A 7,95 € kg
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien18,90 €/ kg
500......... Bund  Petersilie, Bund regional eig. Anbau - DB 1,99 € Bund
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschland - 19,90 €/ kg
988......... kg Pilze Krauterseitling Deutschland - DB29,90 €/ kg
977......... kg Pilze Shiitake Deutschland - DB 29,90 €/ kg
955......... kg Pilze Steinchampignons Deutschland 12,90 €/ kg
440......... kg Porree, Kilo Niederlande - HD 5,75 €/ kg
377......... Bd Radieschen regional eig. Anbau - DB 2,50 € Bd.
371, kg Rettich schwarz regional eig. Anbau - DB 3,95 €/ kg
541......... Stiick  Rettichkresse, rot Deutschland - EG 1,59 €/ Stiick
1100......... kg Rhabarber Niederlande - IA 6,10 € kg
344......... Stick  Rote Bete Vakuum 500gr Niederlande -3,10 €/ Stiick
340......... kg Rote Bete, Kilo Spanien - IA 4,40 €/ kg
230......... Bund  Rucola, Bund, ca. 100g Deutschland - EG2,20 €/ Bund
201......... St Salat 1 regional - DB 2,75 €/ St.
911......... St Schlangengurken ca. 250g+ Niederlan1,99 €/ St.
246......... kg Schnittsalat "Baby Leaf" regional eig. 14,50 €/ kg
330......... kg Sellerie, kg regional eig. Anbau - DB 3,70 € kg
1021......... kg Spargel, griin Deutschland - DB 22,90 €/ kg
1020......... kg Spargel, weiB Deutschland - DB 22,90 €/ kg
188......... Stk Spitzkohl ca. 800gr+ Deutschland - DB 5,65 €/ Stk
1322......... kg Stangenbohnen Spanien - IA 10,35 €/ kg
335......... St. Staudensellerie Stiick 400gr+  Spaniei2,44 €/ St.
1150......... Schale Suppengemiise diverse Lander-BIO 3,90 €/ Schale
711......... kg Tomaten Niederlande - IA 7,95 €/ kg
133......... St WeiBkohl, St Deutschland - DB 5,60 €/ St.
155......... St Wirsing, Stiick ca 400g + Spanien-IA 3,75 €/ St.
1200......... kg Zucchini, Kilo Spanien - IA 4,35 €/ kg
1055......... Stiick  Zuckermais Vakuum  Niederlande - IA 4,30 €/ Stiick
400......... kg Zwiebeln Niederlande - 1A 3,30 € kg
Obst
1500......... kg Apfel 1, diverse Sorten  regional - DB 4,40 €/ kg
1501......... kg Apfel 2, diverse Sorten  regional - DB 4,40 €/ kg
1522......... kg Apfel Topaz regional - DB 4,40 € kg
1660......... kg Aprikosen, Kilo Spanien - CRAE 11,50 €/ kg

Das

Gemiiseabo Max Apfelbacher

DE-53332Bornheim
TombergstraBe 1

http://www.bioland-apfelbacher.de

02222-9271616
02222-9271616
02222-9271617
hof@bioland-apfelbacher.de

i (0 (5

06.05.2024 bis 12.05.2024

Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,50 €/ kg

Birnen, kg Argentinien - IA 6,80 € kg
Clementinen Spanien - IA 3,95 €/ kg
Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,75 €/ Stiick
Grapefruit, kg Spanien - 1A 3,95 €/ kg
Heidelbeeren, Schale 125gr  Spanien - 2,95 €/ Stiick
Kiwi, Kilo Italien - 1A 6,60 € kg
Mango, Stiick Burkina Faso - BCS 2,20 €/ Stiick

Maracuja / Passionsfrucht  Columbier29,90 €/ kg
Melone Wassermelone, Stiick  Spani3,89 €/ Stiick

Nektarinen Spanien - CRAE 11,50 €/ kg
Orangen Spanien - CRAE 3,70 € kg
Pfirsiche, Kilo Spanien - CREA 11,50 €/ kg
Walniisse Frankreich - 1A 11,90 €/ kg
Zitronen Spanien - 1A 3,49 €/ kg

Wiirzmittel,Ole&Fertiggerichte

11850......... Stiick Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,29 €/ Stiick
Blumen und Pflanzen

21948......... Stlick  Kréutertopf Petersilie  regional eig. Anb:3,50 €/ Stiick



