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Wir warten alle schon ungeduldigt, damit wir unseren
Garten, den Balkon oder auch unsere Kiche mit Krauter-
tépfen bestlcken kénnen.

Nur noch in der KW17 kénnen wir Innen wieder 3 Kréuter-
sets zu je 4 Tdpfen zum Preis von € 12,99 je Mix, anbieten.

Gartenkrauter Mix --> Petersilie, Schnittlauch, Basilikum

Damit deine Krauter so richtig gut gedeihen, gibt es eini-
ge Dinge zu beachten:

Kr@uter — wie Schnittlauch, Schnittknoblauch oder Peter-
silie — lieben Gesteinsmehl. Streue beim Umpflanzen bzw.
Einsetzen ein wenig davon ein und sie werden es dir
danken.

und Liebstdckl

Die meisten Krauter moégen es gern sonnig und warm.
Manche haben einen Lieblingsstandort. Das Basilikum ist
ein Sonnen-, aber kein Hitzeliebhaber. Es mag einen son-
nigen, halbschattigen Standort ohne Zugluft. Unter 8°C
geht beim Basilikum gar nichts...

Salatkrauter-Mix --> Dill, Koriander, Schnittknoblauch,
Rucola

Mediterraner Krauter-Mix --> Salbei, Basilikum kleinbléitt-
rig, Oregano, Thymian

Vom Dill sagt man, dass er zwischen Gurken, Salaten
und Kohl oder in Mischkultur mit WurzelgemuUse beson-
ders gut gedeiht. Kommt der Dill aber im Topf, so Iasst
man ihn am besten in einem Topf. Er mag es nicht, aus-
gepflanzt zu werden.

Der Schnittlauch hingegen braucht immer wieder einmal
einen Standortwechsel. Pflanze ihn doch mal in deine
Blumenrabatte gleich neben der HaustUr. Dort hast du
ihn stets zur Hand. Im Winter kannst du ihn wieder ausste-
chen und in einen Topf setzen, dann hast du das ganze
Jahr Gber frisches grin.

in Erntetipp fUrs Basilikum: Zupfe anfangs nur die gréBe-

ren Blatter ab, dann schneide die obersten Triebe bis zu

den ndchsten Blattachsen ab. So kdnnen neue Triebe in
den Blattachsen nachwachsen. Die Stdngel werden am
besten mit einem scharfen Messer abgetrennt.

EIERSCHALEN -
ein guter DUnger fUr den Boden

neu im Team - Krystina Zapiekany Kalafior

Zutaten fir 4 Personen: 1Karfiol oder ca. 600g
Brokkoli, 4 Eier, 200 g Kochschinken, 250 ml
Sauerrahm, Salz, Pfeffer, 200 g K&se gerieben,
1 Bd Petersilie
ZUBEREITUNG: Der Karfiol und/oder Brokko-
li wird gewaschen, in Réschen zerteilt und
in Salzwasser etwa 5 Min. blanchiert. Den
Sauerrah mit den Eiern vermengt. Petersilie
und Kochschinken kommen klein geschnitten

: hinzu. Nun wird der gekochte Karfiol/Brokkoli
Ich bin neu im Team der Verpa-  in eine Auflaufform gegeben und mit der Mas-
ckung & Logistik. Ich heiBe Krystina,se qus Sahne, Eiern, Schinken und Petersilie
wohne in Breitenfurt und bin sehr  (jbergossen. Zum Schiuss kommt der geriebe-
glicklich einen Arbeitsplatzin der ne Kase oben drauf und der Auflauf kann for
Ndhe gefunden zu haben. Das  etwa 20 Minuten bei 200° backen.
GemUse und Obst, das ich nun in | ﬂ o .

Die Eierschalen im Morser
zerkleinern und in den Boden
einarbdeiten.

Schnittlauch z.B. liebt Kalk. Beim
Aussetzen ins Pflanzloch eine
Handvoll zerkleinerte Eierscha-
len geben, dann wdéchst er
besonders gut.

Grober geschrotet kann man
die Schalen auch als Schne-
ckensperre zur Einfassung von
Gemise(pflanzen) verwenden.
Die Schnecken meiden n&dm-
lich die scharfen Rédnder der
Schalen.

Ihr Kisterl packe, 1&sst mich standig
daran erinnern, was ich nicht alles
damit kochen ké&nnte. Deshalb
mochte ich lhnen ein typisches
Gericht aus der polnischen Kiche
vorstellen. e

-
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Zutaten fir 7 Stick: 1 Zwiebel, 1 Fenchelknolle, 1 Knob-
lauchzehe, etwas Thymian, 1 TL Honig, 200g Mehl, Salz,
1/2 Pkg. Trockenhefe, 2 EL Olivendl, 130ml lauwarmes
Wasser, 70g Mozzarella, 1 EL Olivendl, 70ml Tomatensauce,
Pfeffer gemahlen

ZUBEREITUNG: Germ, 1 EL Olivendl und warmes Wasser

in ein Glas fullen und gut durchmischen. Mehl in eine
Schussel geben, in der Mitte eine Mulde machen und die
Germ-Wasser-Mischung hineingieBen. Mit den H&dnden gut
durchkneten, 1 TL Salz beigeben. Ca. 3 Min. kraftig weiter-
kneten und dann fur etwa 2 Std. gehen lassen. In der Zwi-
schenzeit Fenchel und Zwiebel mit einem Gemusehobel
fein hobeln. (Fenchelgrin beiseite stellen). Fenchel, Zwie-
bel, Knoblauch und Thymian in einer Pfanne mit Oliven-

ol anbraten. Mit Salz, Pfeffer sowie Honig abschmecken
und abkUhlen lassen. Mozzarella klein schneiden. Teig auf
einer bemehlten Arbeitslédiche rechteckig ausrollen. 2/3
vom Teig mit Tomatensauce bestreichen, Fenchel und
Mozzarella darauf verteilen und einrollen. Die Rolle in ca.
7 StUcke schneiden und in eine bebutterte Auflaufform
schichten. Im Rohr bei 200°C ca 20-25 Min. backen.

Zutaten: 1 Pkg Blatterteig, 4 Scheiben vom Parmaschin-
ken, 1 kleiner Lauch, 1 Handvoll geriebener Mozzarella,
etwas Muskatnuss, Salz, Pfeffer, Butter zum Anschwitzen
ZUUBEREITUNG: Lauch putzen, in feine Ringe schneiden,
in Butter anschwitzen, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
wurzen. Blatterteig ausrollen, Lauch darauf verteilen, mit
Mozzarella bestreuen, am Ende des Teiges den Parma-
schinken auflegen und von diesem Ende weg aufrollen.
Teigrolle in 2 cm dicke Scheiben schneiden, in Muffin-For-
men legen, dabei die Mitte etwas nach oben dricken,
dass beim Backen schéne Rosetten entstehen. Bei 175°C
backen, bis sie eine schdne Farbe haben.

W0

Der Hingucker schlecht hin - die Violetten Karotten ,,Pur-
ple Haze" - die hibsche Farbung passt perfekt auf Roh-
kost-Teller und fir frische Salate.

Tipp: Gerichte mit Karotten immer mit etwas Fett zube-
reiten! Das fettldsliche Provitamin A (Beta-Carotin) kann
vom Koérper nur in Kombination mit Fett aufgenommen
werden.
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Zutaten fir 3 Portionen: 1 SUBkartoffel, 1 Kohlrabi, 3 Karot-
ten, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1 daumengroBes Stk.
Ingwer, etwas Chilipulver, 2 EL Kokosdl, 1 TL Curry, 1 TL
Kurkuma, 400ml GemUsebrihe, 300ml Kokosmilch, 1 Schuss
Zitronensaft, 2 EL Sojasauce, Salz, schwarzer Pfeffer
ZUBEREITUNG: SUBkartoffel, Kohlrabi und Karoften schalen
und in grobe Wurfel schneiden. Den geschdlten Knob-
lauch, Zwiebel und Ingwer fein wirfeln. In einem Topf
Kokosél erhitzen und Zwiebel darin glasig dinsten. Knob-
lauch, Ingwer, Currypulver und Kurkuma beigeben und
kurz anrésten. Die GemuUsewdUrfel hinzufiUgen und ca. 3
Min. mitbraten. Mit der GemuUsebrihe abléschen und
kdécheln lassen bis das GemuUse bissfest ist. Fein pUrieren
und Kokosmilch einrGhren, bis die Suppe ihre gewlnschte
Konsistenz hat. Mit Zitronensaft, Sojasauce, Salz und Pfeffer
abschmecken. Hei und mit frischem, fein geschnittenem
Barlauch bestreut servieren.

Zutaten: 1 Stange Porree, 1 Tasse Kresse, 1/2 Stk. Knolauch-
zehen, 200 g Topfen, 200 g Frischkdse, Salz, Pfeffer
ZUBEREITUNG: Porree waschen und in schmale Streifen
schneiden. Kresse hacken oder mit einer Schere klein
schneiden. Die halbe Knoblauchzehe ebenfalls fein
hacken. In einem GefdB alle Zutaten zusammen mit dem
Topfen und dem Frischk&se mischen und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Zutaten: 1 Strudelteig, 500 g WeiBkraut, 150 g gewdurfelter
Speck, 1-2 Stk. Zwiebel, 4 Wacholderbeeren, 1 Lorbeer-
blatt, Kimmel, Salz, Pfeffer, Butter zum R&sten und Be-
streichen

ZUBEREITUNG:Backrohr auf 180° vorheizen. Kraut in feine
Streifen schneiden, mit Kimmel, Salz und Pfeffer wirzen.
Zwiebel fein schneiden, mit den Speckwurfel in etwas
Butter kurz anrésten, Kraut, Wacholderbeeren und Lor-
beerblatt zugeben, 10 Minuten dunsten, etwas abkUhlen
lassen. Lorbeerblatt und Wacholderbeeren entfernen,
Kraut pikant nachwirzen. Strudelteig ausrollen, Strudel-
blatter mit zerlassener Butter bestreichen, Krautmasse auf
dem vorderen Drittel der Strudelblatter verteilen, einrollen,
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit
zerlassener Butter bestreichen, 30 Minuten backen.
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