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O)«? KlSte rl 1 1 Verein zur Férderung solidarischer Landwirtschaft

Liebe Ernteteiler*innen,
Samstag war Hofaktionstag! Es ist immer schon, wenn Menschen zum Hof kommen und mithelfen. Diesmal
wurde der Griinkohl vom Beikraut befreit, und unsere GroRkisten repariert. Die brauchen wir im Herbst, um das
Lagergemiise aufzubewahren. Die Menschen konnten erfahren, unter welchen Bedingungen wir hier arbeiten.
Wir leiden immer noch sehr unter der Hitze, so wie ein GroRteil unserer Pflanzen und wiinschen uns einen
ausgiebigen, sanften Regen.

Heute Friih war ich sehr freudig Giberrascht, dass sogar im Container geputzt und aufgeraumt wurde. Ein groRes
Dankeschon an alle Helfer:innen!
Susanna und das Team von Gela-Ochsenherz

Diese Woche fiir euch geerntet:
Paradeiser: 1 Sackerl, diverse Sorten aus unseren Anbautunneln
Gurken: mehrere Stilick, aus Tunnel und Freiland
Zucchini: 1 groRes Stlick, diverse Sorten
Mangold: bunt,1 Bund, Sorte Rainbow

Lauch: 1 Stiick, Sorte Starozagorski Kamus. Diese Sorte bildet sehr lange Lauchstangen, die leider nicht als
Ganzes ins Kistl passen. Daher schneiden wir sie durch und biindeln sie zusammen. Die Sorte ist geschmacklich
sehr gut, deswegen bauen wir sie an, obwohl sie nicht so gut in ein Kisterl passt. Im Kiihlschrank bleibt er einige
Tage frisch. Gut gewaschen, abgetrocknet und klein geschnitten kann man ihn auch einfrieren.

Stangensellerie: eine kleine Pflanze, Er kann roh und gekocht gegessen werden.
Melanzani: diverse Sorten

Pfefferoni: Milder Spiral, Die Friichte haben eine angenehme, leichte Scharfe. Die bis zu 20 cm langen,
spiralformigen Friichte reifen von griin, Gber gelb-orange, bis zu einem intensiven rot. Sie sind sehr aromatisch
und zeichnen sich durch ein mitteldickes Fruchtfleisch aus. Urspriinglich stammen sie aus Osterreich-Ungarn. Sie
eignen sich hervorragend zum Einlegen, kénnen aber auch wie Gemisepaprika zubereitet werden.

Chili: Jalapeno, sind mexikanischen Ursprungs. Aufgrund der fleischigen Konsistenz eignen sich Jalapenos sehr
gut zum Einfrieren und zum Einlegen in Essig. Frisch schmecken sie sehr gut klein gewdrfelt in Salsas und
Salaten, besonders in Tomatensalat, und tber Nachos. Sie sind klein und grin.

Wassermelone: Sorte Solopoly (gelboranges Fruchtfleisch) Wassermelonenernte ist sehr schwierig, wir
bemihen uns, den Reifegrad richtig einzuschatzen, sollte sie noch nicht s} genug sein, mach gerne einen
Wassermelonen-Feta-Salat daraus (Rezept auf der Riickseite)

Malabarspinat: 1 Bund, Der Malabarspinat, auch Indischer Spinat genannt, zahlt zur Familie der
Schlingmeldengewachse (Basellaceae). Die Blatter schmecken leicht sduerlich. Sie bereichern roh Salate und
sind gediinstet als Gem{se sehr beliebt. Da die vitamin-, eiweiR- und mineralstoffreichen Blatter beim Kochen
eine leicht schleimige Konsistenz bekommen, kann man mit ihnen hervorragend SoRRen andicken. Der zarte Teil
vom Trieb ist gut essbar, vom holzigen unteren Teil die zarten Blattchen abzupfen, braten oder diinsten.

Krauter:
Schnittknoblauch: zum Wiirzen fiir kalte und warme Speisen, feines Knoblaucharoma
Petersilie: ein Bund glatt oder kraus

Basilikum: diese Woche gibt’s Genovese

Mehr Infos & Rezepte auf https.//ochsenherz.at/ 10. August 2026
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Rezeptideen der Woche

Zucchiniballchen mit Paradeiser-Kokossauce

vegan, flr 2 Personen ca. 40 min.

o 3 EL klein geschnittenen Lauch und 2 gehackte Knoblauchzehen in Olivenél langsam anschwitzen, vom Herd
nehmen

© 300 g grob geriebene Zucchini in ein Tuch geben, den Saft gut ausdriicken (aufbewahren)

e Zucchini mit dem Lauch, 1 TL geriebenem Ingwer, 1 EL gehacktem Petersil, 30 g Kichererbsenmehl,
abgeriebener Schale 1/2 Bio-Zitrone, Salz gut vermengen;

e aus der Mischung 10 walnussgroRe Kugeln formen und in reichlich Ghee oder Kokosél goldbraun und
knusprig herausbacken

e in der Zwischenzeit 2 EL klein geschnittenen Lauch in Olivendl anbraten, 2 Prisen Gelbwurzpulver, je 1 TL
gemahlenem Koriander und Kreuzkiimmel zugeben, kurz riihren und dann mit 200 ml Kokosmilch und dem
ausgepressten Zucchinisaft angieRen;

¢ 250 g grob gehackte Paradeiser und Salz zugeben, und einige Minuten leise kdcheln

o die Ballchen auf Sauce und Basmatireis servieren.

Melanzani und Mangold mit Mozarella iiberbacken

vegan moglich, flr 2 Personen ca. 30 min.

© 400 g Melanzani in 1 cm groBe Wiirfel schneiden, auf einem Backblech verteilen und mit 2 EL Olivendl, 2 fein
gehackten Knoblauchzehen, etwas gehacktem Chili, 1/2 Zwiebel, sehr fein gehackt, 1 TL Agavendicksaft, 1 EL
Zitronensaft, Salz, Pfeffer vermengen und ca. 15 Min. bei 190° im vorgeheizten Backrohr backen

e in der Zwischenzeit 300 g Mangold in Stiele und Blatter trennen; die Stiele in 1 cm breite Streifen schneiden,
die Blatter ebenfalls; in reichlich kochendem Salzwasser zunachst die Stiele fiir 3 Min. blanchieren, dann die
Blatter fur 2 Min. zugeben; abgieRen, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen, dann mit den Handen das
Wasser auspressen; mit etwas Olivendl, 1 EL Zitronensaft, 2 EL gehacktem Schnittknoblauch, Salz und Pfeffer
wirzen und auf das Backblech lGber die gegarten Melanzani verteilen; das Ganze mit 2 in diinne Scheiben
geschnittenen Mozzarellakugeln oder veganem Schmelzkase belegen, leicht salzen und noch ca. 10 Min. im
Backrohr tiberbacken

e dazu gekochte Erdapfel oder Hirse servieren.

Paradeiserquiche

Vegetarisch, fur 2 Personen ca. 30 min.

e einen Miirbteig zubereiten: 150g fein vermahlenes Dinkelmehl, 50 g kalte Butterstiicke, 1 Ei, 2 TL Salz, 2-3 EL
Wasser rasch zu einem glatten Teig verarbeiten und ca. 1 Stunde kaltstellen

e das Backrohr auf 180° vorheizen; den Teig ausrollen, in die gebutterte Quicheform legen, mit der Gabel
mehrmals einstechen und im Rohr ca. 5 Min. vorbacken, herausnehmen und abkiihlen lassen

e 1 Lauchstange in Ringe schneiden und in Olivendl anbraten

¢ 2 EL gehacktes Basilikum mit der abgeriebenen Schale einer Bio-Zitrone, etwas Olivendl und etwas Salz
vermengen

e den Teigboden mit 2 gestrichenen TL franzésischem Senf bestreichen, mit dem Lauch bestreuen und mit in ca.
% cm dicke Scheiben geschnittenen Paradeisern dachziegelartig belegen, salzen

e ca. 30 Min. bei 180° Ober- und Unterhitze backen, die Basilikummischung auf den Paradeisern verteilen und
weitere 10 Min. backen;

e dazu Salat servieren.

Wassermelonen-Feta-Salat

vegan moglich, flr 2 Personen ca. 20 min.

© 200 g Wassermelonenfruchtfleisch in mundgerechte Wirfel schneiden

o % Limette auspressen. Den Saft mit 1 TL Honig oder Agavendicksaft, 1 EL Olivendl, Salz und Pfeffer
verrihren und die Melonenstiicke damit 10-15 min. marinieren.

e Mit 75 g in mundgerechte Wiirfel geschnittenem Feta (oder veganer Alternative) vermischen

o Mit Blattchen von Pfefferminze oder getrockneter Minze garnieren, oder mit etwas Chilipulver bestreuen.



