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Liebe Ernteanteilhaberinnen mit fertig gepackter Ernteanteils-Kiste, }\\f\
Diese Woche gibt es weiterhin viel Griines - Salate, Kohlgemise, Krauter - P:;
aber auch etwas Rotes - unsere ersten Erdbeeren. \E\
. e \'—F wb‘*
Es hat in der letzten Woche kréaftig geregnet, das hat den Kulturen gut getan; 7
es gab auch einen kurzen Hagel, der aber zum Gliick wenig Schaden angerichtet hat. & -j'
Lediglich die Mangoldblatter haben einige Lécher abbekommen. \\\

Mangoldtarte mit Limettenbutter (fiir 2 Personen)

e fiir den Teig 180 g fein vermahlenes Dinkelmehl, 20 ml Olivendl, ca. 80 ml Wasser, 1 Prise Salz zu
einem Teig vermengen, gut durchkneten, mind. eine halbe Stunde rasten lassen

e fiir die Limettenbutter 50 g raumtemperierte Butter cremig riihren, mit der abgeriebenen Schale
einer % Bio-Limette (oder Zitrone), 1 EL Limettensaft, 1 Prise Salz, etwas Cayennepfeffer, 1 EL
gehacktem Koriandergriin, % kleinen gepressten Knoblauchzehe vermengen; auf ein Stiick
Frischhaltefolie geben, zu einer Rolle formen und im Kihlschrank fest werden lassen

e 4 Jungzwiebeln in Ringe schneiden, in Butter und Olivendl langsam anschwitzen,

e von ca. 250 g Mangold die Stiele grob schneiden, 2 mehlige Erdédpfeln reiben und alles mit den
Zwiebeln ca. 3 Min. braten

¢ die in Streifen geschnittenen Mangoldblatter, etwas Wasser, Salz und Pfeffer zufligen und ca. 5 Min.
dinsten lassen

e den Teig ausrollen und in eine ausgebutterte und mit Bréseln bestreute Quicheform legen

* die ausgekihlte Gemusefille auf dem Teig verteilen und die Tarte im Rohr bei 180° ca. 30 Min. backen

* zu jedem Tartestlick eine Scheibe Limettenbutter und Salat servieren

Linsensalat mit Minze (fiir 2 Personen)

e 80 g griine Du-Puy-Linsen mit einem Lorbeerblatt, 2 Gewtrznelken und der fein geschnittenen Schale
einer % Bio-Limette (ohne das WeilRe) in Wasser ca. 30 Min. bitfest kocheln, das Wasser abgieRen,
die Linsen salzen und abkiihlen lassen

e 1TL Dijonsenf, 1 TL Honig, Pfeffer, Salz verriihren, 2 EL Limettensaft zugeben, 2 EL Olivendl nach und
nach unterriihren, evtl. eine halbe fein gehackte Chilischote zugeben

* die Linsen mit dem Dressing vermengen, 1 bis 2 EL gehackte Minzblatter darunter mischen und mit
ein paar feinblattrig geschnittenen Erdbeeren und ganzen Minzblattern garnieren

Broccolistrudel (fiir 2 Personen)

e 4 Jungzwiebel in Ringe schneiden und in Butter langsam anbraten

* von ca. 200 g Broccoli die Stiele in ganz feine Stiicke schneiden, die Roschen teilen, die Blatter in feine
Streifen schneiden, alles zum Zwiebel fligen und ca. 5 Min. mit braten, 1 TL fein gehackten Majoran
zugeben

* mit 50 ml Schlagobers angielRen, salzen, pfeffern und noch 3 Min. diinsten lassen

¢ einen Strudelteig auf Backpapier auslegen, beidseitig mit Olivenol bestreichen

* die Broccoliflille darauf geben, mit ca. 60 g Gorgonzolastlickchen bestreuen, den Strudel einrollen und
mit einem verquirltem Ei bestreichen

* bei 180° ca. 30 Min. im Rohr backen und zu Salat servieren




Die 2. Ernteanteils-Kiste enthalt folgendes:

Zur Uberpriifung des Inhalts der Kisten werden wir nun immer auch Mengen angeben.
Diese beziehen sich, wenn nicht anders angegeben, immer auf einen Ernteanteil (kleine
Kiste), die mittlere Kiste enthalt die doppelte Menge, die grolle Kiste das Dreifache.
Unsere Kistlinfozettel sind auch auf unserer Homepage www.ochsenherz.at unter
»gemeinsam landwirtschaften”, ,Kistl-Infos 2011“ zu finden.

Salate:

»,Maraviglia de Verano“ Batavia Salat: griin mit rotlichen Blattrandern

Frisee Salat: griin, mit leicht bitterer Note

»Forellenschluss” mit rot gesprenkeltem Blatt: ein Rdmersalat (ohne Kopfbildung, mit
aufrechtem Wuchs); friiher traditionell oft als Kochsalat verwendet, genauso auch als Blattsalat
zu verwenden

»Regina dei Ghiacci“: italienische Eissalatsorte mit zerfranstem Blattrand

,Cherokee” Batavia Salat mit dunkelrotem Blatt

kleine Kiste: Maraviglia de Verano, Frisee

mittlere Kiste: Maraviglia de Verano, Frisee, Regina dei Ghiacci

grol3e Kiste: Maraviglia de Verano, Frisee, Forellenschluss, Cherokee

Spargelsalat, 1 Stlick: (Lactuca sativa var. angustana): eine alte ostasiatische Kulturpflanze; die
geschalten Stangel konnen roh oder wie Kohlrabi zubereitet gegessen werden; die Blatter
ebenfalls roh als Salat oder wie Kochsalat

Mangold, 230 g: wir haben buntstieligen und griinen Mangold; die Stiele etwas langer braten
oder diinsten als die Blatter

Broccoli, Broccoliblatt, Zuckerschoten, 220 g: unser Broccoli hat mehr Blatt als Kopf; die Stiele
etwas langer diinsten als Blatt und Roschen; ein paar Zuckerschoten haben wir dazu gemischt -
es sind noch wenige reif

Jungzwiebel, 1 Bund (klein, mittel, groR)

Kohlrabi, 1 Stiick: es gibt eine griine und eine blau-violette Sorte — beides alte, samenfeste
Sorten

(

Agretti, 1 Bund (klein, mittel, groR): auch ,,Mdnchsbart”, , Salsola soda“ oder , Kapuzinerbart”
genannt; ein urspringlich aus dem Mittelmeerraum stammendes Kiistengewachs; grasartige,
knackige Blatter mit leicht salzigem, an Algen erinnernden Geschmack; roh als Salat mit Zitrone
und Olivendl mariniert oder kurz angebraten zu verwenden

Erdbeeren (kleine Tasse, grolie Tasse, grolRe und kleine Tasse): unsere ersten Erdbeeren sind reif;
die Sorte heillt ,,Frau Hof” und ist hellrot und besonders aromatisch; ein paar weiRe Erdbeeren
,Weille Ananas” haben wir dazu gemischt; bitte die Erdbeeren waschen - sie sind vom Regen
recht erdig!

frische Krauter: ein wenig Majoran 1 Bund (klein), Koriander 1 Bund (klein, mittel), Minze 1
Bund (klein, mittel, grof3)

Wir wiinschen viel Freude mit dem Gemise und beim Kochen!

Liebe Griifse

Lilli, Peter, Susanne und das Team des Ochsenherz Gdértnerhofs


http://www.ochsenherz.at/

