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GQut zu wissen ...

Haben Sie sich nicht auch schon mal gefragt, warum unsere Bio-Grundnahrungsmittel wie Butter und Milch so
enormen Preisschwankungen unterworfen sind - auch teuer geworden sind?

Nicht anders als bei konventionellen Produkten unterliegen die Preise auch im Biobereich einem komplexen
System von Angebot und Nachfrage. Die europaweite Nachfrage nach Bio-Produkten steigt seit Jahren stetig an.
Das freut uns natdrlich, dass immer mehr Menschen den Sinn von 6kologisch erzeugten Lebensmitteln erken-
nen. Besonders Bio-Milch und Milchprodukte unterliegen dadurch einem hohen Bedarf und dieser wird immer
schwerer zu decken.

Das liegt zum einen daran, dass die Zahl der Bauern, die von konventioneller auf Bio-Landwirtschaft umsteigen,
gerade stagniert. Zum anderen steigen Anbau- und Haltungsanforderungen durch EU Regelungen und die wirt-
schaftstiblichen Faktoren wie Steigung der Glaspreise, Transportkosten, Personal-, Energie- und Futterkosten tun
ihr Gbriges um zu hoheren Preisen fir uns im Einkauf und Sie als Verbraucher zu fihren.

Trotzdem mochten wir unsere Landwirte angemessen fir ihre wichtige Arbeit bezahlen und den Tieren, die uns
die gesunden, 6kologischen Lebensmittel liefern, gleichzeitig ein artgerechtes Leben ermdglichen.

Wir hoffen, Sie konnen bei lhrem nachsten Einkauf so manch Preisanstieg besser verstehen ...

Gartenkresse
im Bund

Dieses groRblattrige,

etwas scharfe Grin

~ versorgt uns mit essen-
~ tiellen Vitaminen und

Kasers Frihlingsgefiihle ca. 180g Stiick € 25,90/kg
Ein Heumilchkdse von den Wiggensbacher Késereien mit essbarer Rinde.

Roggenburger Barlauchkase ca. 180g Stiick € 25,90/kg
Schmeckt nach Bérlauch und Knoblauch, aromatisch, mild bis pikant.

Gouda Season Friihling ca. 180g Stiick e 22,90/kg

Junger Gouda mit Léwenzahn, Zwiebel, Ingwer, Gdnsebliimchen im Teig. i

Alle3 Wi bri 180g Stiick € 25,90/k i 4 Mineralstoffen.

Ei g\/t?uilt 'esetr r'e, hca.B‘ | gd :c 1ch "t <8 A Gartenkresse bereichert jeden anderen
l.n eichkdise aus tagesfrischer Biolan eumilch mit feinem Aroma. Salat, schmeckt aber auch alleine z.B.

Ein grofSlochiger Rohmilch-Bergkdse aus Heumilch, aromatisch mild im tem Dressing.

Geschmack mit leicht siifSlich feiner Nussnote.

Merlot Giol I.G.T. 11Flasche € 7,29/Flasche Pﬂuc.ksalat - '

Trockener Rotwein, fruchtig und harmonisch im Geschmack. Samtig und Schnittsalat

weich, mit wenig Tanninen. Sdurearm. Eine Mischung aus "

Sora Loc 0,75 | Flasche € 7,39/Flasche verschiedenen

Ein Prosecco frizzante, erfrischend im Geschmack, mit einem langanhal- Pfliicksalaten - ganz

tenden Aroma von reifen Birnen im Nachklang. frisch und zart.

-“ﬂi::ﬂ Fir lhren Kalender: Liefermodalititen an Ostern
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Karfreitag liefern wir wie gewohnt aus. Die Lieferungen von Ostermontag werden auf
o Mittwoch, 23. April verschoben. (Kitas und Firmen werden am Dienstag, 22. April be-
-@a _@ liefert) Dienstagskunden (22.4.) bekommen ihre Lieferung etwas spater als gewohnt.

Soweit nicht anders gekennzeichnet handelt es sich bei unseren Produkten um Bio-Produkte gemdf EG-OKO-VO DE-OKO-006
Druckfehler vorbehalten, Gewichts- und Preiséinderungen méglich



Zutaten:

1 Zucchini, 2 Eier, 200g
Joghurt, 180g Feta, 1 Bd
Petersilie, 4 Tomaten,
300g Mehl, 6 EL Olivendl,
1,5 EL Essig, 1 PriseSalz,
1 Prise Pfeffer, 1 TL
Zucker, 2 TL Backpulver

Zutaten: 300g Brokkoli,
Salz, 100g Lauch, 300g alt-
backenes Brot, 100g Rei-
bekase, Olivenol zum Ein-
fetten der Aufflaufform
fiir die SoRe: 250ml Sah-
ne, 100ml Milch, 2 Eier,

1 Knoblauchzehe, 1/2 TL
Estragon (fein gehackt),
1/4 TL gem. Muskat,

1 Prise Chiliflocken, 1 TL
Salz, 1/2 TL schw. Pfeffer,

Zutaten:

1 Sellerieknolle, je 1 EL
Salz und Pfeffer

fiir das Piiree: 200g Ka-
rotten, 1 Konserve weile
Bohnen, 50g Butter,
100ml Milch, je 1 EL Salz
und Pfeffer

fiir die SoRRe: 200ml Sahne,
frischer Dill, 1 EL Kreuz-
kiimmel, 150ml Bratdl,

1 EL Mehl, Salz, Pfeffer
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Zucchini-Feta-Muffins mit Tomatensalat (12 St)
Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Zucchini in kleine
Wiirfel schneiden und in einer Schissel mit 1 EL Oliven-
0l, Salz und Pfeffer vermengen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben und wahrend des Vorheizens
im Ofen vorgaren, bis die Wiirfel leicht Farbe angenom-
men haben.

In der Zwischenzeit in einer Schiissel zwei Eier mit dem Joghurt und zwei EL Ol ver-
quirlen. Kraftig salzen und pfeffern. Den Feta und die Petersilie fein hacken. Jeweils
zwei Drittel davon zusammen mit den Zucchini-Wirfeln in eine Schiissel geben.
Mehl mit Backpulver verriihren und dazu geben, alles ordentlich vermengen.

Nun die Ei-Joghurt-Mischung dariiber gielRen und alles verrihren.

Die Mulden einer Muffinform fetten und die Masse einflillen. Mit den Ubrigen Feta-
Wiirfeln bestreuen und etwa 25 Minuten im Ofen backen.

Nach dem Backen noch etwas in der Form stehen lassen, dann herausnehmen und
mit etwas Petersilie dekorieren.

In der Zwischenzeit die Tomaten klein schneiden und mit der Ubrigen Petersilie ver-
mischen. Aus Ol, Essig, Zucker, Salz und Pfeffer eine Salatsauce zubereiten und {iber
den Tomatensalat geben. Die Muffins noch warm mit dem Salat servieren

Brotauflauf mit Brokkoli
aus Schrot & Korn 2/22

Backofen auf 180° C Ober/Unterhitze vorheizen.

Brokkoli in mundgerechte Roschen schneiden und 2 Minuten in leicht gesalzenem,
kochendem Wasser blanchieren. AnschlieRend abgieRen und in Eiswasser ab-
schrecken. (Damit die griine Farbe erhalten bleibt)

Lauch in dlinne Ringe, Brot in ca. 2cm dicke Scheiben schneiden.

Alle Zutaten fir die Sol3e glattriihren. Auflaufform mit Olivendl einfetten. Brotschei-
ben in der SolRe wenden und abwechselnd mit dem Gemise in der Auflaufform
schichten. Mit der restlichen SoRRe libergieBen und mit Reibekdse bestreuen.

Den Auflauf auf der mittleren Schiene 25-30 Minuten liberbacken.

Gebratene Selleriesteak auf Kreuzkiimmel-Sahne-SoRRe

gesehen in ,,von hier” 8/22

Die Karotten schalen und kochen bis sie weich sind.

Die Sellerieknolle schalen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Karotten mit den abgegossenen Bohnen, Butter, Milch, Salz und Pfeffer plrieren.
Die Selleriescheiben in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten blanchieren, danach in
einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten gut anbraten und anschlieRend im Backofen
warmbhalten.

In einer weiteren Pfanne etwas Ol und Kreuzkiimmel kurz erhitzen. Mit Sahne ablé-
schen und mit etwas Mehl oder Speisestarke andicken. Ein paar Minuten leicht ko-
cheln lassen und mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Zuletzt den gehackten Dill unter-
heben.

Das Karotten-Bohnen Pliree mit den Selleriesteaks auf Tellern anrichten und mit der
Sahnesol3e lGibergielien.
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