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Wer jetzt noch schéne Gurken hat, dem werden sie aus
den Handen gerissen. Hier in Deutschland nehmen die Ertra-
ge im September deutlich ab und die Saison ist weitestge-
hend vorbei. Ein paar kommen (wie Ublich) aus Holland und
eigentlich geht jetzt schon wieder die Ernte in Spanien los.
Eigentlich. Aber da war es diesen Sommer wieder zu heif3
und dann ist Essig mit Gurken. Sie werden gelb und sind
nicht mehr zu vermarkten. Weil aber Gurken ganzjahrig sehr
beliebt sind, gehen die Preise durch die Decke. Blod fir die
Konsumenten. Egal? Gar nicht. Wir erzahlen davon um zu
zeigen, dass Verflgbarkeit von Lebensmitteln nichts
Selbstverstandliches ist und man manchmal froh sein
muss, gute Produkte zu bekommen. Damit erleben wir
unsere Arbeit als regionaler Erzeuger als noch ein-
mal so wichtig.

Sonst gibt's Catalogna ja immer nur im Winter aus Ita-
lien. Joshis Aussaat-Versuch war in diesem Sommer sehr
erfolgreich. So bekommen wir leckere Abwechslung in den
Speiseplan. Die Schnittzicchorie (so der sperrig-deutsche
Name) kommt in rot und grin. Lecker, und mit geschlosse-
nen Augen nicht zu unterscheiden, sind aber beide Sorten.
Wir hatten Gliick und konnten doch noch eine Palette mit
siB-aromatischen Moscatell-Trauben ergattern. Még-
lich war das, weil die Einkauferin beim GroBhandler weiB, wie
sehr wir die Trauben schatzen und ganz exklusiv an uns
gedacht hat.

Frischen saft gibt es wieder am 14. September bei uns
auf dem Hof, wenn die jungen
Leute von Most & Trester
wieder bei uns Station machen.
Voraussetzung ist: man bringt
mindestens 50kg eigene Apfel
mit. Ein Termin kann Uber den
rechts abgebildeten QR-Code
gemacht werden. Ohne Anmel-
dung geht es nicht. Interessierte
ohne Apfel kénnen bei schénem
Wetter trotzdem gerne 2zu-
schauen. Hofladen und Gar-
ten sind an dem Tag, wie im
Sommer gewohnt, bis 16.00
Uhr gedffnet.

Eure lokale mobile Mosterei
ist am

Samstag, 14.09.

bei Bioland
Apfelbacher
bringt euer Streuobst
(mind. 50kg) und bekommt
leckeren Saft draus!
nur nach vorheriger Anmeldung:

direkt Termin buchen unter:
‘anny.co/b/most-und-trester

So ein Kase! (KW38 vom 16.9.-22.9.) Schwarzberger. Hartkase aus
Osterreich, 8 Monate gereift, aus Rohmilch, laktosefrei.
bar. Zutaten: ROHMILCH, Salz, Lab, Kulturen, Pflanzenasche

50% Fett i. Tr., Rinde verzehr-

1 Stiick ca. 200g, 25,90€; Art.-Nr. 5054

Ofen-Rotebete mit Petersilienquark
500gr Rote Bete, Salz, Lorbeerblatt, Rosmarin, Knoblauch,
250gr Quark, 1Bd Petersilie, Pfeffer, Ol

Rote Bete waschen, abtrocknen und mit wenig Ol einreiben.
Auf ein ausreichend groBes Blatt Alufolie legen, mit Salz
bestreuen. Knoblauchzehen (nach Geschmack), 1-2 Lorbeer-
blatter und 2-3 Zweige Rosmarin dazulegen, mit einem zwei-
ten Blatt Alu abdecken und die Rander zum VerschlieBen
einrollen, so dass ein Packchen entsteht. Im Ofen ca. 50-60
Minuten bei 180°C Umluft garen. In der Zwischenzeit Quark
mit Salz, Pfeffer und gehackte Petersilie glattrihren. Die
fertige Rote Bete etwas abkiihlen lassen und bei Tisch scha-
len (das gibt lustige rote Hande).

Pak Choi mit Knoblauch
1 Pak-Choi, 1 -2 Zehen Knoblauch, Salz, Chiliflocken, wenig
Sesamol, neutrales Ol zum Braten

Pak-Choi waschen und ldngs so halbieren, dass sie nicht
auseinander fallen, eventuell sogar vierteln. In einer Pfanne
oder Wok etwas Sesamol erhitzen und die Halften bzw. Vier-
tel mit der Schnittseite nach unten nebeneinander hineinle-
gen. Knoblauch hacken und kurz vor Ende der Garzeit mit in
die Pfanne geben (vorsicht, er verbrennt leicht). Pak Choi
nach ca. 5 Minuten wenden, salzen (alternativ dazu kann
man mit Sojasauce wiirzen) und noch kurz weiter braten.
Der Pak-Choi ist fertig, wenn die Blatter intensiv griin und
der weiBe Bereich etwas glasig ist. Nach Belieben mit Chili-
flocken wiirzen.

1 Pak-Choi, 2 Moéhren, 4 Frihlingszwiebeln, 1 kleine Chili-
schote, 2 EL Erdnussoél, 2 EL Limettensaft, 2 EL Sojasauce, 1
St. Ingwer gehackt, 1 St Zitronengras geschnitten, 1 Prise
brauner Zucker, Salz, 200 g gerducherter Tofu, 3 EL Erd-
nussél, 40 g Erdnisse

Pak-Choi waschen und in breite Streifen schneiden, Méhren
in Streifen, Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden und auf
Tellern anrichten. Chilischote entkernen und klein schneiden.
Fir die Vinaigrette: Erdnussél, Limettensaft, SojasoBe, Ing-
wer und Zitronengras, Zucker und eine Prise Salz kréftig
aufschlagen. Die Chiliwirfel unterriihren und alles (iber den
Salat traufeln. Tofu wirfeln und in einer Pfanne im Erdnussél
goldbraun anbraten. Die zugeben, kurz mitschwenken und
beides noch heil3 auf den Salat geben und mit Koriandergriin
dekoriert servieren.

Gebackene Gemiisezwiebel aus dem Ofen

Pro Person eine mittlere Gemusezwiebel. Salz, Butter, Ros-
marin

Zwiebeln schalen und die Wurzel nur ganz knapp abschnei-
den. So halten die Zwiebeln zusammen. Léngs halbieren und
von der Unterseite eine ganz kleine Kappe abschneiden,

damit die halbe Zwiebel stehen bleibt. In einer Pfanne bei
kleiner bis mittlerer Hitze etwas Butter auslassen, etwas
Salz in die Pfanne streuen und die halbierten Zwiebeln mit
der Schnittseite nach unten solange braten bis sie eine zart-
goldbraune Farbe angenommen haben. Mit der Schnittflache
nach oben kommen sie auf ein Blech in den auf 180°C vor-
geheizten Ofen. Vorher mit der restlichen Butter aus der
Pfanne betraufeln und mit frischen Rosmarinnadeln bestreu-
en. Ca 30 Minuten backen, bis die Zwiebeln weich sind
(Stricknadelprobe). Die Zwiebeln aus dem Ofen nehmen,
die Schichten vorsichtig etwas auseinanderdriicken, dinn
mit Salz bestreuen und auf jede Zwiebel ein Scheibchen
Butter geben. Schmelzen lassen - dann sickert die Butter
zwischen die Zwiebelschichten. Zu gebratenem Fleisch oder
einfach mit ein wenig Kartoffel-Selleriepuree.

Rote Bete Salat mit Catalogna
3-4 Rote Bete, 1/4 Gemdulsezwiebel, 1/2Bd Catalogna, 1
geh. Tl Senf, 2 El Balsamico, 4 El Olivendl, Salz, Pfeffer

Rote Bete ca. 30-40 Minuten garkochen, abschrecken, scha-
len und in dinne Streifen scheiden. Catalogna grob hacken
und Zwiebeln ebenfalls in Streifen schneiden. Aus den Ubri-
gen Zutaten eine Sauce anrihren und mit dem Gemdise
mischen. Schmeckt wiirzig und siB.

Catalogna alla Romana

Wirzig-roher Salat aus den grob gehackten Blattern: mit
einem Dressing aus Sardellen, Zitrone, Olivendl, etwas Salz
und Pfeffer. Obendrauf Pecorino-Spéane.

Spaghetti mit Catalogna

1Bd Catalogna, 2 Knoblauchzehen, 2-3 Sardellenfilets, 1
Peperoncino, 4El Olivendl, 7-8 Tomaten, 500gr Spaghetti,
Salz und Pfeffer, geriebener Parmesan

Pfanne vorwarmen. Die Nudeln zusammen mit der grob
gehackten Catalogna in kochendes Salzwasser geben. Knob-
lauch, Sardellenfilets und klein geschnittene Peperoncino in
Olivendl bei mittlerer Hitze anbraten. Die grob gewdrfelten
Tomaten zugeben und kurz durchschmoren. Blanchiertes
Gemiuise und Nudeln aus dem Topf fischen und unter die
Tomatensauce heben. Mit etwas Pfeffer und noch mehr
Olivendl wirzen. Wer mag kann noch frisch geriebenen
Parmesan obenauf geben.

Alle Rezeptblitter des kompletten vergangenen Jah-
res finden sich auf unserer Homepage unter: Infos >
Wochenrezepte und Infos. Neu ist dort ein Schlag-
wortverzeichnis 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
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** ABO Gemuse Salat Obst von
Kartoffel
19........ Stiick  4kg Kartoffeln regional eig. Anbau - DB 11,45 €/ Stiick
62......... Stick  Kartoffeln "Laura" 2kg regional eig. Anb7,99 €/ Stiick
12......... Tite  Kartoffeln, festk._2,0 kg regional eig. A6,19 €/ Tlte
22......... Tite Kartoffeln, mehlig 2,0 kg regional eig. 26,99 €/3Tiite
Gemiise
1110......... kg Auberginen Spanien - IA 6,99 € kg
1001......... kg Avocado Peru - IA 9,95 €/ kg
511......... Stiick  Basilikum, Bund regional eig. Anbau - DB 2,45 €/ Stiick
386......... kg Bataten Spanien - CRAE 5,65 €/ kg
170......... St Blumenkohl, St weiB 600gr+ Deutschi4,95 €/ St.
688......... kg Bratpaprika Spanien - IA 13,90 €/ kg
100......... kg Brokkoli Deutschland - DB 8,49 €/ kg
a45....... Bd Bundzwiebeln regional eig. Anbau - DB 2,20 €/ Bd.
1311......... kg Buschbohnen Deutschland - DD 11,90 €/ kg
77T Stick  Cherrytomaten 250gr  Spanien- 1A 7,99 € kg
255......... kg Chicoree Deutschland - DN 11,95 €/ kg
122......... St. Chinakohl, Stiick, ca. 6509+ regional €i3,80 €/,St.B
501......... Bund  Dill, Bd Deutschland - DD 2,89 €/ Bund
1010......... kg Fenchel Deutschland - DB 6,45 €/ kg
421......... kg Gemiisezwiebeln regional  regional ei4,95 € kgB
590......... kg Ingwer Peru - 1A 15,90 €/ kg
456......... Stiick Knoblauch-KNOLLE Niederlande - 1A 19,90 €/ kg
110......... St. Kohlrabi Stiick regional eig. Anbau - DB 2,20 €/ St.
522......... Bund  Koriander, Bund Deutschland - DN 2,85 €/ Bund
540......... Stiick Kresse Schale Deutschland - EG 1,15 €/ Stiick
1211 St Kiirbis HOKKAIDO St. 700gr+ regional €3,75 € St.OB
922........ kg Landgurke Deutschland - DN 6,60 € kg
833......... kg Mangold, griin regional eig. Anbau - DB 4,90 €/ kg
505......... Bund  Minze, Bund Deutschland - DD 2,85 €/ Bund
300......... kg Moéhren regional eig. Anbau - DB 4,20 € kg
301........ Bund  M8hren Bund regional eig. Anbau - DB 3,60 €/ Bund
166......... St Pak Choy, Stiick 500gr+ regional eig. An3,75 €/=St.
161......... kg Palmkohl regional eig. Anbau - DB 7,75 € kg
622......... kg Paprika gelb Niederlande - IA 9,95 €/ kg
633......... kg Paprika griin Niederlande - IA 8,99 €/ kg
611......... kg Paprika rot Niederlande - 1A 10,45 €/ kg
644......... kg Paprika, spitz, griin, APF regional eig. 28,69 €/kg
380......... kg Pastinaken Niederlande - DN 6,55 € kg
677......... kg Peperoni rot oder griin Kilo  Spanien12,95 €/ kg
500......... Bund  Petersilie, Bund regional eig. Anbau - DB 2,10 €/ Bund
382........ kg Petersilienwurzel, kg  Niederlande - DN6,99 €/ kg
990......... kg Pfifferlinge Litauen - WS 22,95 €/ kg
966......... kg Pilze Austernpilze, Kilo Deutschland - 19,90 €/ kg
988......... kg Pilze Krauterseitling Deutschland - DB27,90 € kg
977......... kg Pilze Shiitake Deutschland - DB 26,90 €/ kg
955......... kg Pilze Steinchampignons Deutschland12,90 €/ kg
440......... kg Porree, Kilo regional eig. Anbau - DB 5,50 € kg
303......... kg Purple Méhren violett Deutschland - DC3,95 €/ kg
533......... Bund  Rosmarin, Bund regional eig. Anbau - DB 2,25 € Bund
344......... Stiick Rote Bete Vakuum 500gr  Niederlande -3,95 €/ Stilick
341......... Bund  Rote Bete, Bund regional eig. Anbau - DB 3,30 € Bund
340......... kg Rote Bete, Kilo regional eig. Anbau - DB 4,25 €/ kg
201 ......... St Salat 1 regional eig. Anbau - DB 2,10 €/ St.
202......... St. Salat 2 regional eig. Anbau - DB 2,10 €/ St.
211......... Stiick  Salat Endivie regional eig. Anbau- DB 2,75 €/ Stiick
433......... kg Schalotten Deutschland - DB 5,29 €/ kg
911......... St Schlangengurken ca. 300g+ Spanien - 2,69 €/ St.

02222-9271616
02222-9271616
02222-9271617
hof@bioland-apfelbacher.de
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Schnittlauch, Bund regional eig. Anbau - 11,85 € Bund
Schnittzicchorie Bund  regional eig. Anb:3,35 €/ Stiick
Sellerie mit Griin  regional eig. Anbau - Di2,95 €/ Stk
Spitzkohl 350gr+ regional eig. Anbau - DB2,35 €/ Stk
Spitzkohl groB 600gr+ regional eig. Anb:3,85 €/ Stiick
Staudensellerie Stiick 300gr+ Deutsci4,10 €)St.
Tomaten regional - DB 6,55 € kg
WeiBkohl, St 600gr+ Deutschland - DB 3,45 €/ St.
Wirsing, Stiick ca 600g + Niederlande - 3,95 €/ St.
Zucchini, Kilo regional eig. Anbau-DB 3,65 €/ kg
Zuckermais Stiick Deutschland- DB 2,30 €/ Stiick
Zuckermais Vakuum  Niederlande - IA 4,95 €/ Stiick
Zwiebeln Deutschland - DN 3,69 €/ kg
Zwiebeln, rot Deutschland - DB 5,29 € kg

4,95 € kg
regional - DB 4,95 €/ kg
Bananen, Kilo Dominikanische Republik - E3,50 €/ kg

Apfel 1, diverse Sorten
Apfel 2, diverse Sorten

regional - DB

Birnen, kg Niederlande - IA 5,75 €/ kg
Datteln, 250gr Tunesien - DD 3,75 €/ Stiick
Granatapfel, St Spanien - 1A 2,39 €/ Stiick
Limetten Columbien - IA 9,45 € kg
Mango, Stiick Spanien - 1A 3,89 €/ Stiick
Maracuja / Passionsfrucht Columbier25,95 €/ kg
Melone Wassermelone, Stiick  Spani3,65 €/ Stiick
Orangen Sidafrika - 1A 7,95 €/ kg
Pfirsiche, Kilo Spanien - DN 8,95 €/ kg
Pflaumen rot oder gelb, Kilo  Italien - 16,35 €/ kg
Trauben blau Italien - 1A 5,35 € kg
Trauben KERNLOS Spanien - 1A 7,95 € kg
Trauben weiB  Spanien - 1A 5,85 €/ kg
Walniisse Frankreich - IA 12,90 €/ kg
Zitronen Spanien - CRAE 6,10 € kg
Zwetschgen, Kilo Deutschland-DD 6,09 €/ kg

Wiirzmittel,Ole&Fertiggerichte

Sauerkraut servierfertig 500gr  Deuts2,79 €/ Stiick

Krautertopf Dill regional eig. Anbau - DB 3,50 €/ Stiick
Kréutertopf Heiliges Basilikum  regior3,50 €/\Stiick DB
Kréautertopf Koriander  regional eig. Anb3,50 €/ Stiick
Krautertopf Minze regional eig. Anbau - [3,80 €/ Stiick

Krautertopf Petersilie  regional eig. Anb:3,50 €/ Stiick
Krautertopf Salbei regional eig. Anbau - [3,80 €/ Stiick

09.09.2024
550......... Bund
282......... Stiick
332......... Stk
188......... Stk
189......... Stlick
335......... St.

4 | IO kg
133......... St.
155......... St.
1200......... kg
1050......... Stiick
1055......... Stiick
400......... kg
411......... kg
Obst
1500......... kg
1501......... kg
1911......... kg
1577......... kg
1980......... Stiick
1955......... Stlick
1645......... kg
1944......... Stiick
1930......... kg
1750......... Stiick
1600......... kg
1650......... kg
1677......... kg
1711......... kg
1733......... kg
1722......... kg
1866......... kg
1644......... kg
1666......... kg
11850......... Stiick
Blumen und Pflanzen
21930......... Stiick
21917......... Stiick
21936......... Stiick
21942......... Stiick
21948......... Stiick
21960......... Stiick
21972......... Stiick

Kréutertopf Ysop, Essigkraut  regiona3,80 €/1Stiicks



