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Landkrone Margarine 500g
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Die ideale Margarine im Familien- i MW
becher auf Brot, zum Backen, Kochen
und Diinsten.
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WeilRenhorner

Frischcreme Capri 125g
mit Tomate, Mozzarella, Basilikum

WeiRenhorner

Frischcreme Brotzeit 150g
g’scheid deftig, mit Paprika, Frih-
lingszwiebeln und Gewiirzen

Flachnektarinen aus Spanien

Sehr angenehm aromatisch und saftig.
Durch den geringen Sauregehalt kdnnen
sie auch Pfirsich- und Nektarinen-Skeptiker
Giberzeugen.

Endivie vom Obergrashof
Ein Salatgemuse - kann auch gekocht
oder gediinstet werden. Mogen Sie
g den Salat nicht so
5 & bitter, peppen

Basilikum
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o, Banane oder Mix Bund
Weintrau-
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Aus unserem Standardsortiment bieten WF\

einige Produkte zum ANGEBOTS-PREIS an:

von Bergerie
Skyr natur 250g Becher m statt € 2,79
Aus 100% Schafmilch, proteinreich

BHF statt €1,99
von bio-verde
Algensalat 100g mit Sesam und Ingwer m statt € 3,69

Couscous Salat 125g mit Linsen und Lauch

von Sébbeke

Lassi Zitrone 250g Becher
Trinkjoghurt mild, echte Frucht, 3,5% F.

statt € 3,39
Griechischer Schaffeta 180g m statt € 5,09

von SOTO

Gemiisefrikadellen 3x100g
mit frischen Weilkohl, roter Paprika, Karotten
und nussigen Haferflocken

Samosas mit Gemiise 4 Stiick 250g m statt € 4,39

von Barnhouse

Krunchy Salted Caramel Chunks 500g
Auf Haferbasis - mit Cornflakes, gesalzenen
Karamell-Stiickchen und fluffigem Popcorn

jekg B2 E LN statt € 50,90

statt € 4,29

statt € 6,39

von der Biometzgerei Pichler
Rindergulasch 300g

Hinterschinken 75g
gekocht, geschnitten

PN

X statt € 4,29 ]

Kdse des Monats September Die Kése sind je in ca. 180g Stiicke geschnitten

Marcese Hartkise 50% Fett iT., thermisiert, KLab € 29,90/kg

Ein fein-fruchtiger Schweizer Bergkdse mit leicht nussigem Geschmack, mindestens 6 Monate gereift. Seine Rinde ist essbar.

Biindner Bergkadse Hartkise 48% Fett i.T., thermisiert, KLab € 27,90/kg
6 Monate gereift, mit feinen Noten von Niissen und einer dezenten Wiirze mit blumigem Aroma. Die Rinde ist essbar.

Via Allegra

Hartkase 45% Fett i.T., thermisiert, KLab € 26,90/kg

Aus dem Oberengadin. 14 Monate gereift, entwickelt der Kdse einen festen, aromatischen Teig. Seine Rinde ist essbar.

AIpsteiner Hartkase 48% Fett i.T., thermisiert, KLab € 26,90/kg
4 Monate gereift, besticht durch sein ausgewogenes fein-wiirziges, vollmundiges Aroma. Die Rotschmierrinde ist essbar.
Grottino Appenzell schnittkise 48% Fett i.T., thermisiert, KLab € 29,90/kg

Der mindestens 3 Monate naturgereifte Kdse mit dem grau-weifen Schimmelkleid, hat einen fein-wiirzigen, leicht miirben
und angenehm mild-séuerlichen, erdigen Geschmack. Es wird empfohlen, die Rinde nicht zu verzehren.

Soweit nicht anders gekennzeichnet handelt es sich bei unseren Produkten um Bio-Produkte geméf EG-OKO-VO DE-OKO-006




Zutaten:

500g Piiree aus Hokkai-
dokiirbis, 300g Naturjog-
hurt, 200ml Sahne, 6 EL
Honig, je 1 Prise Zimt u.
Vanille, 100g Walnuss-
kerne, 4 EL Zucker

Zutaten:

1kg Fenchel, 300g Toma-
ten, 1 Zwiebel, 2 Knob-
lauchzehen, 80g entstein-
te Oliven (schwarz),
300ml trockener WeiR-
wein, 3 EL Olivendl, Fen-
chel- oder Bockshornklee-
samen nach Gusto, je

1 Prise Salz und Pfeffer

Zutaten:

90g Dinkelmehl, 160ml
Mandeldrink, 2 Eier,
gekochte Spaghetti vom
Vortag (ca. 250-300g), Ol
zum Braten

Fiir das Gemiise:

1 rote Zwiebel, 2 Knob-
lauchzehen, 1 Zucchini,

1 Fenchel, 250g Tomaten,
Salz, Pfeffer, Thymian,
1/2 Glas fertige Tomaten-
sauce (oder Passata)
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Kiirbiseis mit Walnusskrokant \
Okokisten-Rezept zur Verfiigung gestellt von Karin Uttermark, Hofbauern- %
hof, Lossburg-Schémberg

Einen Hokkaidokurbis waschen, halbieren, entkernen und in
kleine Stiicke schneiden. Diese mit wenig Wasser so lange ko-
chen, bis sie weich sind. Dann abgieRen und auf einem Teller mit einer Gabel sehr fein
zerdricken oder mit einem Plrierstab fein mixen. Von diesem Kiirbismus 500g abwiegen
und mit Joghurt, Sahne, Honig, Zimt und etwas Vanille mischen. Ausgekiihlt in eine Eis-
maschine geben und solange rihren lassen, bis das Eis fertig ist.

Die Walnisse grob hacken, den Zucker in eine trockene Pfanne geben und schmelzen las-
sen, vom Herd nehmen. Achtung: Das kann sehr flott gehen und verbrennt sehr schnell.
Ist der Zucker geschmolzen, sofort die Walniisse zugeben und sehr gut vermischen, dann
auf einen Teller geben und auskiihlen lassen. Anschliefend kann man das Krokant etwas
zerbrockeln und Uber das angerichtete Eis streuen.

Tipp: Wenn man keine Eismaschine hat, die Sahne nicht mit unterrihren, sondern sehr
steif schlagen. Die Klrbismasse muss sehr gut ausgekihlt sein, erst dann die Sahne un-
terheben und in eine Form geben. Diese in den Eisschrank stellen und am besten tGber
Nacht gut durchfrieren lassen.

Eingelegter Fenchel

Hdlt sich eingeweckt richtig lange und ist ein toller Pausen-Snack (warm
o. kalt). Schmeckt aber genauso gut ohne Einkochen direkt aus dem Topf.

Fenchel waschen und putzen, das Fenchelgriin hacken und
beiseitelegen. Knollen vierteln, in 1 cm breite Streifen schnei- .~
den. Tomaten mit kochendem Wasser libergiefSen, hauten und wiirfeln. ZW|ebeIn schélen
und in Streifen schneiden. Knoblauch schalen und fein hacken.

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen, Fenchel andiinsten, je nach Geschmack mit Bocks-
hornklee- oder Fenchelsamen wiirzen. Knoblauch und Zwiebel hinzufiigen und kurz mit-
dinsten. Tomaten unterriihren, Wein angieen und Oliven dazugeben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und zugedeckt 20-25 Minuten garen, bis der Fenchel die gewlinschte Konsis-
tenz hat. Den Backofen auf knapp 100°C vorheizen, 2 Liter Wasser aufkochen.

Das Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken, das Fenchelgriin unterriihren. Das Ge-
muse bis 3 cm unter den Rand in die Glaser fiillen, Deckel aufsetzen. Die Glaser auf ein
Blech mit hohem Rand stellen, halb in den Ofen schieben (unten), das kochendheilRe
Wasser angieBen und einschieben. Fenchel ca. 40 Minuten einkochen, herausnehmen
und abkiihlen lassen. Halt sich ungeodffnet mehrere Monate frisch.
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Spaghetti-Pfannkuchen mit Gemiise

Mehl, Mandeldrink und Eier miteinander verriihren.

Die Spaghetti in einer Pfanne mit Ol leicht anbraten. Die Teigmischung dariiber geben
und als Pfannkuchen ausbraten.

Anschlieend die Zwiebeln und den Knoblauch fein schneiden und in einer separaten
Pfanne anbraten.

Die Zucchini klein schneiden, Tomaten halbieren oder je nach GroRe vierteln, den Fen-
chel vom Strunk befreien und klein schneiden. Dann alles in die Pfanne geben und bra-
ten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian kraftig abschmecken.

Die Tomatensauce erhitzen und mit dem Gemuise zum Nudel-Pfannkuchen servieren.
nach einer Idee von bioladen.de

% B1O - FRISCH VOM FELD IN DIE KUCHE
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