liebe Kunden L
eit - auf den Amperhoffe\dern wabc >
o die wir in hre Kisten geplant habe

Iblumen-
Sommer- und Ringe
Morgen  fir Sie zum Bestellen

Liebe Kundinnen

endlich ist es SO
reichlich Zucchini,

den
Auch werden jede
straule frisch auf unseren Felder

geschnitten und gebunden.

5

Die feinen Beeren wie Himbeeren, Brombeeren und Johannisbeeren kom-
men momentan von unseren regionalen Partnergdrtnereien.

GenielRen Sie die erfrischenden Beeren einfach pur, als Superfood zu lhrem
Musli oder peppen Sie z.B. den feinen Heumilch Joghurt von Andechser da-
mit auf. Wer lieber einen Kuchen nascht, dem kdnnen wir unseren fertigen
Kuchenboden aus Rihrteig von Werz ans Herz legen.

Basilikum in seiner ganzen Vielfalt: African Blue im Topf, vom Hecker, mit sei-
nem etwas herberen Geschmack, hervorragend fiir Pesti geeignet.

Das uns allseits bekannte Basilikum mit seinen griinen, fleischigen Blattern
oder Tulsi im Bund, das gerne fiir Teemischungen genommen wird, aber auch
in scharfe Currys passt. Ein Mixbund mit Basilikum-Sorten von Busch- bzw.
griechischem Basilikum, rotem, Zitronen- bis groRblattrigem Basilikum, alles
auf den Feldern der Amperhof-Landwirtschaft angebaut.

Sie haben die Qual der Wahl - soviele sommerliche Durstléscher!

Man unterscheidet zwischen Wasser- und Zuckermelonen. Bei den Zucker-
melonen unterteilt man wiederum in 3 Gruppen: Honig-, Netz- und Canta-
loupe-Melonen. Melonen mégen keine Kalte und halten daher am besten
bei Raumtemperatur.

KASE und WEIN des Monats Juli ey jeweils in ca. 180g Stiicke geschnitten

!AI Capone €24,90/kg Ribeaupierre Le Grand € 24,90/kg | | Der Kdrntner € 23,90/kg
Ein verwegen gewiirzter Schnittkdse mit | | Durch wiirzige Rotkulturen erhdlt dieser Ein aromatisch-wirziger Berg-
fruchtig-frischem Olivengeschmack und | | halbfeste Schnittkdse ein feines Aroma, kése. Mindestens 4 Monate ge-
einer dezenten Tomaten-Knoblauchnote.| | das sahnig-mild unterlegt ist. reift, mit essbarer Naturrinde.

A V Weinlief t fohlen:
Rouge de Sadne €22,90/kg - q on unserem Weinlieferanten empfohlen
) - et Pecorino Sardo  €37,90/kg
Ein zarter, vollmundiger Weichkdse . . . Merlot I.G.T. 0,751Flasche € 6,39/FI
. s Der Stagionato ist aus bester silo- .
aus Frankreich mit einer dezenten . : . . Trockener Rotwein von Perlage.
«ul delt durch ei ; freier Bio-Schafmilch, mindestens . . .
Rotkultur, veredelt durch eine feine | |3 p1ongte gereift. Rinde ist essbar. Pinot Grigio DOC 0,75 | Flasche
Schicht Edelpilz. Ein frischer, trockener Weiwein. € 6,69/FI|

Veranstaltungshinweis

Brauereifest bei der Haderner Brauerei - ein Wochenende voller Bier, Musik und Lebensfreude! ADERMER
Brauereifihrungen, exklusive Bierverkostungen, ein buntes Familienprogramm und beste H
Live-Musik im Festzelt. Natirlich ist auch der Markt mit regionalen Partnern mit dabei.

Freitag 18. bis Sonntag, 20. Juli 2025 in der GroRhaderner StraBe 56a Miinchen mehr Infos a“fe?
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www.haderner.d

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



Rezeptideer

Zutaten:

500g Spitzkohl, 1 Honig-
melone, 2 EL Apfelbalsa-
mico, 2 EL Olivendl, Salz,
Pfeffer, 1 TL SiBungsmit-
tel wie Apfeldicksaft, Ho-
nig oder Agavendicksaft

Zutaten:

Pasta nach Wahl, 300g
Fenchel, 1 groBe Zwiebel,
300g Datterino-Tomaten,
2 grof3e Knoblauchzehen,
1 groBe Zitrone, Salz, Pfef-
fer, Chili, 100ml Sahne,

1 Hdvoll Mandelblattchen

Zutaten:

2 Zucchini, 1 Zwiebel, 3
Radieschen, Kresse, ein
paar Blatter Basilikum
fiirs Dressing: 1 TL Man-
delmus, 1/2 Zitrone, 4 EL
Olivendl, Salz

AMPERHOF OKOKISTE

Wie klingt das?
Melone auf Spitzkohlsalat

Trifft knackiger Kohl auf siifSe Melone, ergibt das einen 5y
sommerlich leichten Salat mit fruchtiger Note... /

Die duRReren Blatter des Spitzkohls entfernen und das
Gemiise dann von der Spitze an fein hobeln oder den
gesamten Kohl vierteln und den Strunk herausschnei-
den. Dann die Blatter in sehr feine Streifen schneiden.
Die Melone halbieren, die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch von der Schale ablésen
und fein wiirfeln.

Fiir das Dressing Ol, Apfelbalsamico, Salz und Pfeffer mischen. Fiir die besondere SiiRe
kann das Dressing mit ApfelsiiRe, Honig oder Agavendicksaft verfeinert werden.

Die Zutaten in einer Schiissel mit dem Dressing mischen und etwa 30 Minuten durch-
ziehen lassen.

Tipp: Sie kdnnen den Salat auch mit Wassermelone zubereiten. Die Honigmelone er-
ganzt sich aber besser mit dem feinen Spitzkohlgeschmack, weshalb wir sie eindeutig
empfehlen.

Pasta an Fenchel-Zitronensugo

Die Pasta nach Packungsanweisung zubereiten, danach abgieRen, dabei etwas Koch-
wasser auffangen (ca. 1 Tasse).

Fenchel vom Strunk befreien, Zwiebel schilen und beides Gemiise in Ringe oder Strei-
fen hobeln. In etwas Olivendl in einer Pfanne schmoren und kraftig mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zwei, wenn moglich frische, Knoblauchzehen fein hacken und zu dem
Gemiise geben. Von einer Zitrone die Schale abschneiden und ebenfalls fein hacken
oder in sehr feine Zesten schneiden. Zitronensaft pressen und mit den Zesten zum Ge-
muse geben. Die Tomaten vierteln und mit in die Pfanne geben. Alles gut vermengen,
mit etwas Chili- oder Peperoncinigewdlrz verfeinern und mit Sahne aufgiel3en.

Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett rosten und beiseite stellen.

Die bissfest gekochte Pasta in die Pfanne unter das Gemiuse heben, mit dem aufgefan-
genen Nudel-Kochwasser aufgieRen, nochmal kurz erwarmen und auf Tellern anrich-
ten. Zum Schluss die gerdsteten Mandeln dariber geben.

Knackiger Zucchini-Salat fiir 2 Personen

von GewusstVegan by Melina Will

Den Saft einer halben Zitrone mit Olivenol, Mandelmus
und Salz verriihren. Zucchini waschen, die Enden ab-
schneiden und der Lange nach in sehr dlinne Scheiben K’
hobeln. :
Mit dem Dressing in eine Schiissel geben, miteinander | & . :
vermengen und 15 Minuten durchziehen lassen. Radieschen waschen und in dunne
Scheiben hobeln. Rote Zwiebel schdlen und in Ringe schneiden.

Zucchinischeiben auf dem Teller anrichten, die anderen Zutaten hinzugeben und mit
frischer Kresse sowie einigen Blattchen Basilikum toppen.

Tipp: Die Zucchini kénnen auch fiir wenige Minuten angediinstet werden, anstatt sie
roh zu verwenden. Hierfiir das Dressing einfach erst zum Schluss hinzugeben.

Je nach GrolRe der Zitrone wird eine halbe bis ganze bendtigt. Einfach abschmecken.
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