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Comté AOP Supreme ca. 180g Stiick

Hartkase 45% F.i.T. Rohmilch, KLab

Junger Comté der mindestens 6 Monate
gereift ist. Dieser Supreme Kdise hat ei-
nen sehr vollen, wiirzigen Geschmack mit
ausgeprdgt nussiger Note. Die Rinde ist
nicht zum Verzehr geeignet.

Grana Padano ca. 250g Stiick
Hartkdse 32% F.i.T., thermisiert, KLab

Einer der bekanntesten Kdse in Norditalien.
Der vollaromatische, wiirzige Kdse reift
mindestens 9 Monate und zeichnet sich
durch eine kérnige, briichige Konsistenz aus.
Der Klassiker zu Pasta und Reisgerichten.

Gouda Season ,Winter” ca. 180g Stiick

S

Pikant-fruchtiger cremiger Schnittkése aus
den Niederlanden, verfeinert mit Cranber-
ry, Cayennepfeffer, Zwiebel, Knoblauch,
Kreuzkiimmel und einem Hauch Zimt. Eine
winterliche, gelungene Komposition.

Alte Apfelsorten aus Pfreimd

chnittkdse 50% F. i.T. pasteurisiert, mLab

Aus der Oberpfalz bekommen wir jetzt zum Jahres-
ende hin noch einmal einige seltene, alte Apfelsorten
vom Naturlandhof Pirtsch in Pfreimd. Diese tragen so
edle Namen wie Wachsrenette, Roter Bellefleur und
Winterrambur. Allein daran lassen sich schon die al-

ten Zuchtungen erkennen, die zuletzt genannte Sorte
stammt sogar aus dem 17. Jahrhundert!

KASE und WEIN des Monats Dezember |
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Gorgonzola Dolce ca.150g Stiick ==
Weichkdse 48% F.i.T., pasteurisiert, KLab m
Ein italienischer Klassiker mit feinem

Blauschimmel, mild wiirzig und cremig.
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Weihnachtskadse ca. 180g Stiick
Schnittkdse 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab ko,
Der Weihnachtsgouda hat eine feine \ \
Lebkuchennote und ist perfekt fiir gemiit-
liche Winterabende.

Ziegenkase ca. 150g Stiick
Schnittkdse 55% F.i.T., pasteurisiert, ZLab
Milder, buttriger Ziegenschnittkése aus
Spanien. Umhilillt von mediterranem Ros-
marin und feinem Honig.

Unser regionaler Weinhandler empfiehlt:

Gau-Odernheimer WeiBburgunder A m

Dieser trockene Weifswein stammt aus der
Einzellage Gau-Odernheim und erinnert
an eine gelbe Birne und weifSen Pfirsich.

Primitivo Passo per Passo 0,75! Flasche
Dieser hervorragende, halbtrockene Primitivo
wurde im Appassimento-Verfahren aus ge-
trockneten Trauben gewonnen. Er hat eine
dezente und schmeichelnde Siifse am Gaumen.

Infos vom Feld

Rosenkohl, das feine Wintergemise vom Fritzhof.
Wenn Sie schwarze Punkte auf den Réschen ent-
decken, handelt es sich um pilzliche Blattflecken,
die nur die duRReren Blatter ‘
befallen. Grund war der ver-
regnete Sommer und Herbst,
wo die Pflanze kaum mehr ab- 885 5
trocknen konnte. Kiichenfertig
geputzt ist der Rosenkohl aber

1

ein Genuss wie gewohnt.

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



Zutaten:

400g Kiirbisfleisch, 1 klei-
ne Kartoffel, 100g gekoch-
te Rote Bete, 1 Bd Schnitt-
lauch, 1 EL Butterschmalz,
1l Gemiisebriihe, Krauter-
salz, Pfeffer, 1 TL frisch
geriebener Ingwer, 4 EL
Sauerrahm

Zutaten:

2 Auberginen, 1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe, 1/2 getr.
Chilischote, 4 EL Olivenal,

1 Dose geschilte und ge-
hackte Tomaten, 200ml
Gemiisebriihe, 2 TL Krdu-
ter der Provence, Krauter-
salz, Pfeffer, Rohrohrzucker,
500g Spaghetti (ohne Ei)

Zutaten:

1 Aubergine, 500g SiiBkar-
toffeln, 500g festkochende
Kartoffeln, 200g Rote Bete,
2 Knoblauchzehen, 1 Zwie-
bel, Saft von 1 Zitrone,

6 EL Olivendl, 1 TL Proven-
cekrautermischung, Salz

Zutaten:

1 Gemiisezwiebel, 1 EL
Butterschmalz oder Ghee,
1 TL Kiimmel, 150ml WeiR-
wein, 600g festkoch. Kar-
toffeln, 600g Wirsing, 1 TL
getr. Majoran, 2 Lorbeer-
blatter, 1/2 TL Stérke, 250g
Sauerrahm, Salz, Pfeffer,
Petersilie 4 Stiele, 100g
Bergkise, 1/2 TL Paprika
scharf
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Kiirbissuppe mit Rote Bete Wiirfelchen

Den Kiirbis und die geschalte Kartoffel wiirfeln. Die gekochte Rote Bete ebenfalls
wirfeln. Schnittlauch in Rollchen schneiden. Kirbis und Kartoffeln in Butterschmalz
andiinsten. Mit Gemisebriihe aufgiellen, 15 Minuten kécheln lassen, bis das Gem-
se weich ist. Die Suppe purieren und nochmal aufkochen. Kraftig mit Krautersalz,
Pfeffer und Ingwer abschmecken.

Die Suppe anrichten und mit den Rote Bete Wiirfelchen und dem Schnittlauch gar-
nieren. Zum Schluss einen Klecks Sauerrahm in die Mitte der Suppe geben.

Auberginen-Spaghetti - vegan

Auberginen waschen und wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch pellen und wiirfeln.
Chilischote fein hacken. Auberginen in Ol scharf anbraten. Chili, Zwiebel und Knob-
lauch zugeben und kurz mit diinsten. Tomaten mit Flissigkeit und Gemisebriihe zu-
geben. Mit Krduter und Gewdrzen abschmecken und ca. 10 Minuten schmoren.

In der Zwischenzeit die Spaghetti bissfest garen und gemeinsam mit dem Aubergi-
nen-Sugo servieren.

Tipp: Sie kénnen auch die Hélfte der Auberginenmenge und dazu 1/2 Menge Zucchi-
ni nehmen.

Ofengemiise mit Auberginen-Aufstrich - vegan

Aubergine waschen und den Strunk entfernen.

Die StRkartoffeln, Kartoffeln und Rote Bete schalen und in groRere Stiicke schneiden.
2 El Olivenol mit den Krautern, einer zerdriickten Knoblauchzehe, Hélfte des Zitro-
nensaftes, etwas Salz und den Krdutern in einer grofRen Schiissel mischen. Das Ge-
muse dazugeben und mit der Marinade vermischen.

Alles auf ein Backblech geben und die ganze Aubergine dazusetzen. Alles ca. 50 - 60
Minuten bei 180 - 190° im Ofen backen, bis die Kartoffeln und die Aubergine weich
sind. Die Aubergine in den Mixbecher geben und mit der zweiten Knoblauchzehe
und dem restlichen Zitronensaft, Salz nach Geschmack und Ol zu einer Creme mixen.
Das Ofengemise mit der Auberginencreme und einem griinem Salat servieren.
Tipp: Die Creme halt sich gut ein paar Tage im Kihlschrank und ist auch lecker zu
Reisgerichten oder auf Brot.

Wirsing-Eintopf aus dem Ofen

Zwiebel schalen und fein wiirfeln und in Butterschmalz in einem Topf glasig dlinsten.
Kimmel mitdinsten, mit WeiBwein abloschen und auf die Halfte einkochen lassen.
Die Kartoffeln schalen und in 2 cm groRe Wiirfel schneiden.

Wirsing halbieren, Strunk herausschneiden und grob klein schneiden. Kartoffeln und
Wirsing zu den Zwiebeln geben und kurz mit diinsten. Majoran und Lorbeer dazu ge-
ben, mit 300ml Wasser aufgieBen. Die Starke mit dem Sauerrahm glattriihren und
unter das Gemiuse rihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200° auf der 2. Schiene von unten ca. 30 Minuten garen.

Kase grob reiben und Uber den Eintopf streuen. 15 Minuten ohne Deckel im Backrohr
gratinieren.

Vor dem Servieren mit Petersilie und Paprikapulver bestreuen.

% BIO — FRISCH VOM FELD IN DIE KUCHE o
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