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Joghurt aus Heumilch vom Original Braunvieh

Der Biolandhof Braun beliefert uns schon langer mit verschiedenem Kase und feinstem Heumilch-Joghurt.

Die Familie bewirtschaftet neben ca. 45 ha Ackerflachen auch ca. 20 ha Griinland.

Das Griinland liefert einen wertvollen Beitrag zum Erhalt der Biodiversitat und ist gleichzeitig die Futtergrundlage
fir die Braunviehherde. Diese leider gefahrdete Rasse verwertet die artenreichen Wiesen als frisches Griin oder
duftendes Heu bestmdglich und wandelt sie z.B. in Milch um. lhre Milch weist einen hohen Anteil an A2, dem Ur-
milchgen, auf und gilt daher als besonders bekdmmlich.

Wussten Sie, was das besondere an der Heumilch ist?
Durch die natiirliche Grinland-Flitterung ohne Garfutter
erhalt die Milch ihren frischen und aromareichen Ge-
schmack. Heumilch enthdlt einen doppelt so hohen An-
teil an Omega-3-Fettsdauren und konjugierten Fettsauren
wie herkdmmliche Milch und unterstitzt damit unser
Immunsystem.

Der Dirnecker Joghurt vom Biolandhof Braun enthalt die Kulturenstamme Lactobacillus Bulgaricus und Strepto-
coccus Thermophilus und damit Gberwiegend rechtsdrehende Milchsauren. Diese lassen sich vom Organismus
des Korpers besonders gut verarbeiten. Sie schiitzen die Darmschleimhaut und regen den Stoffwechsel des Kor-
pers an. Und ... haben Sie Lust bekommen auf die leckeren Joghurts?

NEUES In unserem Sortlment

Frischer Knoblauch Rote Bete im Bund
schmeckt etwas feiner &  ist zart & schmeckt roh  Lernen Sie die vielen verschiedenen Krauter vom Am-

dezenter als der getrock-  als Carpaccio. Die Blitter Perhof kennen. Die wiirzige Mischung eignet sich fur

nete. Unentbehrlich in kénnen ebenfalls Salate, Suppen, TomatenoRen, Krauterquark, Gemuse
der mediterranen Kiiche, verwendet werden, z.B.  und Fleischgerichte. Die liebliche Mischung ergibt einen
kalt oder warm genieRen. als oder im Salat. aromatischen Tee oder sorgt fiir Pfiff im Fruchtsmoothie.

Liefermodalititen in den Pfingstferien

Die Lieferungen, die auf den Pfingstmontag fallen, werden am Mittwoch, 22.5. ausgeliefert.
Kindergarten und Firmen werden am Dienstag beliefert.

Die normalen Lieferungen am Dienstag, 21.5. kommen etwas spater als gewohnt.

An Fronleichnam kommt |hre Lieferung wie gewohnt. Bitte beachten Sie die Bestellschliisse!

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



Zutaten:

4 kleine Auberginen (je
ca. 250g), 500g Tomaten,
300g Mozzarella, 1 Bund
Petersilie, 3 Knoblauch-
zehen, 1 Zitrone, 500g
Joghurt (3,5% Fett oder
griechischer Joghurt), 4 EL
Olivendl, Salz, Pfeffer,
Zucker, Ol fiir das Blech
oder die Auflaufform

Zutaten:

250g Penne oder dhnlich,
4 Auberginen, 4 TL
Krauter der Wahl, 100ml
Milch, 80g Parmesan,
40ml Olivendl nativ extra,
Prise Salz, Prise Pfeffer

Zutaten:

1 Bund Mairiiben, 1 Ap-
fel, 1 Eichblatt, 1 Hdvoll
Radieschen, 2 violette
kleine Mohren, 200g
Minigurken, 5 EL Joghurt,
1 TL flissigen Honig, % TL
Salz

AMPERHOF OKOKISTE 100

Gebackene Aubergine mit Zitronen-Dip

Die Auberginen der Lange
nach im Abstand von ca. 1,5
cm bis zum Stielansatz
aufschneiden, und
auffachern. Kraftig mit Salz
bestreuen und 20 Minuten
stehen lassen.

Den Ofen auf 200 Grad
vorheizen. In der Zwischenzeit |
die Tomaten und den f
Mozzarella in diinne Scheiben |
schneiden. Die Petersilie fein
hacken und mit 3 sehr fein
gehackten oder zerdriickten Knoblauchzehen vermischen.

Die Auberginen mit Wasser abspiilen und mit einem Kiichentuch gut trocken
tupfen. In einer groRen Auflaufform auffachern und die Zwischenrdume mit
Tomaten- und Mozzarella-Scheiben sowie 2/3 der Petersilienmischung fiillen. Kraftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit 3 EL Olivendl betrdufeln. Im Ofen etwa 30 Minuten
backen. Der Kase sollte goldbraun, die Aubergine weich sein.

In der Zwischenzeit den Joghurt mit der restlichen Petersilienmischung, 3 EL
Zitronensaft und Zitronenabrieb, einer Prise Zucker, Salz, Pfeffer und dem restlichen
Olivendl vermischen.

Die Aubergine aus dem Ofen nehmen, mit ggf. entstandenem Bratsaft aus der
Auflaufform betraufeln und mit dem Dip servieren.

Wer keine groRe Auflaufform hat, kann die Scheiben auch dachziegelartig
aufeinanderlegen, statt die Aubergine zu fachern.

Die Aubergine kann nach vor dem Servieren auch mit Basilikumblattern oder

feingehackter Minze bestreut werden. Ottolenghi schwort auf Koriander.
Copyright: Okokiste e.V.

Penne mit Auberginencreme

Die Auberginen waschen und auf einem Backblech anrichten, mit Ol, Salz und
Krautern wiirzen. Im Backofen bei 180 Grad Umluft 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Pasta nach Packungsanleitung kochen.

Nach dem Garen die Auberginen schalen und in Stlicke schneiden. Die Schale auf
einem Backblech verteilen und 10 Minuten im Backofen bei 170 Grad trocknen,
nach dem Trocknen grob zerbrdseln.

Das Auberginenmark mit einem Schuss Ol, Milch, Salz und Pfeffer vermischen.die
Schussel geben und vermengen.

Sobald die Nudeln gar sind, geben Sie sie mit Ol in die Pfanne und vermengen Sie

sie mit der Auberginencreme.
nach Michela Mattioli fiir Terra Famiglia

Bunter Friihlings-Salat mit frischen Mairiiben

Die frischen Zutaten zundchst waschen. Die Blatter der Mairtiben und Radieschen
entfernen, die Riibchen achteln, das Griin beiseite legen und bspw. als Stielmus
weiterverarbeiten.

Jetzt den Eichblatt fein schneiden. Radieschen, Apfel, M&hren und Minigurken
raspeln und alles zusammen in eine Schiissel geben. Joghurt und Honig mit dem
Salz vermengen, alles mit in die Schiissel geben und vermengen.

% BIO — FRISCH VOM FELD IN DIE KUCHE o

Amperhof Okokiste GmbH & Co. KG | Neuriesstr. 9 | 85232 Bergkirchen | DE OKO 006 | Fax 08142 18854 | info@amperhof.de

Kundentelefon 08142 40879 | amperhof.de B

o6kokiste



