29.11- 27.11.2021

Lebensmittel haben immer ihren Wert

bei uns gibt es KEINEN ,,Black-Friday", ,Black Week",
,Green Friday" oder ,,Cyber Monday"

JEDER TAG IST EIN FAIRER TAG weil Lebensmittel ihren
Wert haben
»Was sind dir personlich Lebensmittel wert?”

Nimm dir einen Augenblick Zeit, um Uber die Schritte
nachzudenken, die in der Lieferung von beispielsweise
einem Salat stecken. Um einen Salat zu ernten, muss
sich ein Bauer ca. 100 Tage darum kimmern. In einen
Salat flieBt nicht nur jede Menge Handarbeit und Pfle-
ge, sondern auch jede Menge Ressourcen. Auch die
Ernte, das Sortieren und schlussendlich die Lieferung
bendtigt Ressourcen.

Wir wissen um den Wert unserer Lebensmittel, wes-
halb wir auf Aktionen im Online-Bioladen und auf alll
die erwdnten Aktionstage wie ,,Black-Friday", ,,Black
Week", usw. ganz bewusst verzichten. Beiuns am
Biohof ist jeder Tag ein ,,Fair-Day”. Denn LEBENsmittel
von uns und unseren Bio-Partnerbetrieben haben ihren
Wert und in jedem Produkt steckt eine Menge Arbeit
und Leidenschaft - das mdchten wir tagtaglich wert-
schatzen. Als Kunde hast du es in der Hand, welches
System du mit deinem Einkauf unterstitzen méchtest
und wie nachhaltig du konsumierst!
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... bringts

lhre Partnerschaft auf Augenhohe ist
uns und unseren Lieferanten wichtig!

Deine regelmd&Bige Bestellung macht es mdg-
lich, dass wir mit unseren zahlreichen Bio-Part-
nern fast punktgenaue Anbauplanungen
durchfUhren k&dnnen. Durch Vorplanung und
deine Vorbestellung wissen wir genau, wel-
che Mengen wir z.B. an Tomaten oder Apfel.
Die gemeinsame Anbauplanung & genaue
Mengenplanung fragen einen wesentlichen
Teil zu unseren langjéhrigen Partnerschaften
bei. Verlasslichkeit, faire Preise, Wertschop-
fung dem Produkt und der Arbeit gegenuber
sowie Verstandnis und kurzfristige Abstimmun-
gen bei Ernteausféllen oder ,,Uberproduktion”
sind fUr uns selbstverstandlich.

Durch die Bestellung deiner Biomitterkiste
sicherst du die Existenz vieler bauverlicher
Biobetriebe und kleingewerblicher Bio-
produzenten und unterstitzt zudem fairen
Handel und faire Preise.

DANKE dafur!

4 LIEFERTAGVERSCHIEBUNG

in der Woche 49
Mittwoch 08.12.2021 ist Maria Empfangnis

es verschieben sich daher die Mittwoch, Donnerstag
und Freitag-Lieferungen in dieser Woche jeweils
auf den Folgetag !
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Zutaten fir Palatschinken: 3 Eier, 250 g Mehl, 500 ml Milch,
Zwiebel, ca. 750 g Wirsing, WalnUsse, 1100 ml GemUsebru-
he, 400 g Creme fraiche, frische Kréuter, 100 g geriebe-
ner Bergkdse, 1 Paprika, wer méchte Schinkenwdirfel
ZUBEREITUNG: EiweiB, etwas Salz steif schlagen, Dotter
und Mehl unterheben und einige Minuten quellen lassen.
Zwiebel wirfelig, Kohl in Streifen, NUsse grob schneiden.
Zwiebel, Wirsing, Schinken andUnsten, salzen, pfeffern
und mit GemuUsebrUhe andUnsten, Frischkdse und Krauter
unterrUhren. Aus dem Teig 6 Palatschinken backen, mit
GemuUse belegen aufrollen und in eine Auflaufform ge-
ben. Palatschinken mit Kase und NUssen bestreuen und
im Backrohr Uberbacken.

Zutaten fir 6-8 Knodel: 250 g Semmelwirfel, 140 g geriebe-
ner Bergkdse, 1 Ei, 300 ml Milch, Petersilie, 250 g Hokkaido,
Butter, frische Salbeibl&tter

ZUBEREITUNG: KuUrbis auf ein Backblech legen, mit Olivendl
bestreichen und bei 200°C ca. 30 Min. weich garen. Einige
Min. auskUhlen lassen und purieren. In eine groBe Schussel
die Semmelwdurfel geben, mit lauwarmer Milch Ubergie-
Ben, gehackte Petersilie, Kase, KUrbispUree untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas Mehl dazu-
geben, falls die Masse zu feucht ist, einige Min. ruhen
lassen. Aus der Masse Knddel formen und in kochendem
Salzwasser kochen. Butter mit den Salbeiblattern in einem
Topf erwdrmen. Knddel auf die Teller anrichten und mit
der Butter UbergieBen.
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Zutaten fir 4 Personen: 1 Stange Lauch, 1 kleine Zwiebel,
250 g gekochter Schinken, 150 g geriebener Kase, Salz,
Pfeffer. Teig: 400 g Sp&tzlemehl, 4 Eier, 200 dl lauwarmes
Wasser mit einem Schuss Rahm, Salz
ZUBEREITUNG: Aus den Zutaten einen Spdtzleteig berei-
ten, mit einem Spdatzler in heiBes Salzwasser dricken, ein-
mal aufkochen lassen, Spdtzle abseihen. Lauch in feine
Ringe, Schinken in kleine Wrfel schneiden. Zwiebel fein
hacken, in etwas Ol anrésten, Lauch und Schinken zuge-
ben, mitrésten, mit Salz und Pfeffer wirzen. Eine Auflauf-
form mit etwas Butter ausfetten. Spatzle abwechselnd mit
der Lauchmischung in die Form schichten, jede Schicht
mit etwas Ké&se bestreuen. Die letzte Schicht sollten Spd&tz-
le sein, die wieder mit K&se bestreut wird. Den Auflauf bei
170 °C 15 Minuten Uberbacken.
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Zutaten fir 4 Personen: Ca. '« Kohl eine Handvoll Walnuss-
kerne, 1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, Olivendl, Salz, Pfeffer,
50 ml GemuUsebruhe, ca. 500 g Bandnudeln, frisch gerie-
bener Hartk&se, 5-6 frische Salbeiblatter

ZUBEREITUNG: Kohlblatter in feine Streifen schneiden, Wal-
nUsse grob hacken. Knoblauchzehen und Zwiebel fein
schneiden. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knob-
lauch und ZwiebelstGcke andUnsten, Wirsingstreifen dazu
geben und ca. zwei Minuten anbraten. Die gehackten
WalnUsse hinzufGgen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Hitze
reduzieren, 50 ml GemusebrUhe dazu gieBen und weitere
zehn Minuten kdcheln lassen. Dabei gelegentlich umrih-
ren. Bandnudeln bissfest kochen, abgieBen und in eine
groBe Schussel geben. Das restliche Olivendl Uber die Nu-
deln gieBen, und alles gut mischen. Nudeln auf Teller an-
richten und das Kohlgemuse darauf verteilen. Parmesan
und ev. Walnusskernhdlffen dardber streuen und servieren.

Zutaten fir 4 Personen: 500 g Sellerie, 2 mittelgroBe Kar-
toffeln, 1 Zwiebel (grob gehackt), 1 | GemuUsebrihe, 100
ml Créme fraiche, 1 EL Zitronensaft, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, Salz, Petersilie (fein gehacki)
ZUBERREITUNG: Sellerie und Kartoffeln schalen und wur-
feln. Zusammen mit der Zwiebel in der GemuUsebrihe
weich garen. AnschlieBend pUrieren. Creme fraiche hin-
zufugen und mit Zitronensaft, schwarzem Pfeffer und Salz
abschmecken. Mit Petersilie bestreut servieren, dazu passt
Knoblauch-Schwarzbrot.

Zutaten fir 4 Personen: 250 g Mangold, 3 Scheiben WeiB-
brot, 'z Zitrone, 1 kl. Zwiebel, 100 ml Sahne, Butter, Olivendl,
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG: Zitronenschale abreiben, Brot in kleine
Wurfel schneiden, mit Olivendl betréufeln und mit Zitro-
nenschale bestreuen. Leicht salzen und pfeffern und ca.
8 Minuten im Backrohr auf 200 °C backen und auskihlen
lassen. Mangold in ca. 2 cm breiten Streifen schneiden,
Zwiebel fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen,
ZwiebelstUcke glasig andUnsten, Mangold dazu geben
und ca. 5 Minuten mitbraten. Sahne zugieBen, einkochen
lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, CroGtons dazu-
geben und servieren.
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