G ) u Gemeinsam Landwirtschaften Ochsenherz
s Kisterl 6

O)«? Verein zur Forderung solidarischer Landwirtschaft

Liebe Ernteteiler*innen,
wir freuen uns, dass die Temperaturen wieder im Bereich des Ertraglichen gelandet sind. Nicht nur fir Mensch
und Tier, sondern auch fir viele unserer Kulturpflanzen bedeuten solche Extreme Stress: sie sind angepasst an
das hierzulande typische Klima, und auch wenn wir verstarkt auf hitzetolerante Sorten setzen, gibt es Limits. Wir
kénnen nur hoffen, dass solch langanhaltende Hitzephasen auch weiterhin die Ausnahme bleiben.
Am Feld geht’s ohnehin munter weiter: Vor allem bei den Direktsaaten (Wurzelgemiise flir das Lager: Karotten,
Pastinaken, Petersilwurzel und Co) ist jetzt die Zeit, wo das Unkraut in Schach gehalten werden muss, damit die
zarten Pflanzchen eine Chance haben sich durchzusetzen. Kommt gerne am Samstag zum Hofaktionstag, jede
helfende Hand ist extrem wertvoll!!

Viel Freude mit dem Gemiuse und beim Kochen wiinscht
Christoph & das Team von Gela Ochsenherz

Diese Woche fiir euch geerntet:

Salat: Je ein Salat der Sorte Luana (Bataviasalat mit roten Blattspitzen) und Jasperinas (Eissalat) oder Jerrican
(roter Kopfsalat

Paradeiser: juhu, die ersten Paradeiser reifen in unseren Folientunneln! Vorerst noch eine kleine Menge, es
sollte von Woche zu Woche jetzt mehr werden

Gurken: aus dem Folientunnel und auch schon aus dem Freiland

Erdapfel: Heurige der Sorte Annabelle, festkochend

Zwiebel

Mangold: 1 bunter Bund, vielseitig verwendbar fiir Laibchen, Strudel, Quiche und Co.

Zucchini: wir versuchen sie recht klein zu ernten, weil sie bei diesem Wetter ordentlich schnell zulegen. Unsere
Sorten derzeit sind hellgriin gestreifte Malachita, runde Tondo di Piacenza, gelbe Yellowfin und weilRe White
Bush.

Karotten: ein Bund der Sorte Miso oder Asap. Die ersten Karotten frisch vom Feld, mit Griin geerntet, das sich
hervorragend fir Pesto eignet (siehe Rezept).

Fisolen: in DE auch als Gartenbohne oder Griine Bohne bekannt; die Hilsenfriichte werden geerntet bevor die
Bohnen im inneren Reifen und werden als ganzes verwendet. Klassiker sind Fisolensalat und Fisolengulasch, sie
lassen sich aber auch kreativ in Pfannengerichten oder als Topping verwenden — am besten zuvor kurz
blanchieren und dann anbraten.

Pfefferoni, mild: 1 Stiick zum Probieren — die erste heurige Ernte, um die Pflanzen zu entlasten, die bereits viel
tragen.

Krauter:
Basilikum: Sorte Alessandro (Genoveser Typ). Ein klassisches Sommergewiirz, bei den gar so heifRen
Temperaturen gar nicht so leicht im Anbau, weil es dann schnell zu bliihen beginnt.

Bergbohnenkraut: wie der Name verrit, eignet sich das herb-intensive Gewdirz vor allem fiir Gerichte mit
Hilsenfriichten. Lasst sich auch sehr gut trocknen, einfach luftig aufhangen.

Mehr Infos & Rezepte auf https.//ochsenherz.at/ 6. Juli 2026



https://ochsenherz.at/

Rezeptideen der Woche

Zoodeln mit Karottengriinpesto Rezept von Christoph
vegan moglich, fir 2 Personen ca. 30 min

aus 3 EL in der trockenen Pfanne gerdsteten Sonnenblumenkernen, 2 EL geriebenem Parmesan
(alternativ Hefeflocken), 2 Bund gehacktem Karottengriin, 4 EL Olivendl, 1 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer
mit dem Stabmixer in einem hohen GefiR ein Karottengriinpesto herstellen. Bei Bedarf etwas mehr Ol
verwenden, es soll schdn cremig sein.

250g Spaghetti in reichlich Salzwasser al dente kochen, etwas vom Kochwasser beiseite halten.

1-2 diinne Zucchini und 2 Karotten mit einem Spiralschneider in lange ,Spaghetti‘ schneiden (wer sowas
nicht hat: stifteln). 1 kleine Zwiebel halbieren und in feine Scheiben schneiden. In einer groen Pfanne
zuerst die Zwiebel in Bratdl glasig anschwitzen, dann die Karotten und zuletzt die Zucchini zugeben, so dass
alles etwas angebraten wird.

Die fertigen Spaghetti zum Gemiise in die Pfanne geben, das Pesto mit etwas Kochwasser strecken und
alles in der Pfanne gut durchmischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Auf Tellern anrichten und mit noch etwas geriebenem Parmesan / Hefeflocken und gezupftem Basilikum
garnieren. Dazu passt ein knackiger Eissalat.

Fisolen-Erdapfel-Gulasch abgewandelt von steirische-spezialitaten.at
vegan, flr 2 Personen ca. 30 min

Fisolen (ca. 350g) waschen und jeweils die Enden abschneiden. AnschlieRend Fisolen in kochendes Wasser
geben und fiir 3 Minuten kochen. Fisolen abseihen und kalt abschrecken.

1 groBe Zwiebel schilen, wiirfelig schneiden und in Ol goldgelb anrésten.

Die Fisolen in mundgerechte Stiicke schneiden und zu den Zwiebeln geben. Mit 150ml Gemiisebriihe
aufgieRen und 1TL Tomatenmark sowie 1 TL Paprikapulver zufligen. Zugedeckt kécheln lassen.

75g Paradeiser waschen und sehr klein schneiden; 3 Erdapfel schdlen und ebenfalls in kleine Wiirfel
schneiden. Erdapfel und Paradeiser nun zu den Fisolen geben und nur solange weiter kdcheln lassen, bis alles
gar ist — ca. 15 Minuten.

Das fertige Gulasch mit 1 TL Rotweinessig, % TL Zucker, 1TL gehacktem Bohnenkraut und Salz abschmecken
und mit einem guten Stlick Brot servieren.

Mangold-Zucchini-Piroggen mit Gurken-Raita
vegetarisch, fiir 2 Personen Ca. 45 min.

fiir den Teig 140 g feines Dinkelmehl, mit 75 g kalten Butterstiickchen, 1 Prise Salz und wenig kaltem Wasser
rasch zu einem glatten Teig verkneten, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Min. in den Kihlschrank legen.

Das Gurken-Raita zubereiten: 1 mittelgroBe Gurke grob reiben, salzen und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Mit
den Handen ausdriicken, mit 150g Joghurt, 2 EL gehacktem, 2 EL gehacktem Basilikum, je %2 TL gemahlenem
Kreuzkiimmel und Koriander, 1 Prise Chilipulver und Salz vermengen. Kaltstellen.

250 g Zucchini mit der groben Reibe raspeln, etwas einsalzen, 5 Min. ziehen lassen und dann die Flissigkeit
mit den Handen auspressen

in der Zwischenzeit in Butter und Olivendl 1 gehackte Zwiebel, die in feine Streifen geschnittenen Stiele von
250 g Mangold und die Zucchiniraspeln 5 Min. anbraten, dann die in feine Streifen geschnittenen
Mangoldblatter, Salz, Pfeffer zugeben und einige Min. unter Riihren weiter braten; mit 2 EL gehackten
Krautern, 100 g zerbréckeltem Feta und 15 g Semmelbrosel vermengen

den Teig in 2 Stlicke teilen, kreisrund ausrollen, die Fille jeweils in die Mitte legen, die Teigrander anfeuchten,
den Teig von 2 Seiten hochklappen und zusammendriicken; die Piroggen mit 1 verquirlten Ei bestreichen, auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und bei 200° ca. 20 Min. goldbraun backen.

Die Teigtaschen etwas auskihlen lassen und mit dem Gurken-Raita anrichten. Schmecken Gbrigens auch kalt,
zB als Snack an einem heil3en Badetag!



