Bioland

Bioland-Betrieb seit 1998

Gertruden-HOF

Ihre Okokiste in der 52. Kalenderwoche 2020:

Alle Produkte der Okokiste stammen aus kontrolliert biologischem Anbau. Falls nicht anders verfiigbar, kommen auch
Produkte, die in Umstellung auf die 6kologische Wirtschaftsweise erzeugt wurden, zum Einsatz (kleine Buchstaben bei
,Info* auf der Rechnung) DE-OKO-006.

Regionale Produkte haben bei uns Prioritat! Aus regionalem Anbau stammen:

Andreas Ohlig (Koblenz, Bioland: Zuckerhutsalat, Postelein. Gerhard Kohl, Hof Wildeck (Urbar, Bioland): Kartoffeln.
Familie Weinig, Hof Hahlgarten (Frucht, Bioland): Fleisch, Wurst und Eier.

Gertruden-Hof (WeiRenthurm, Eigenanbau, Bioland): Apfel, Apfel-Quittensaft, Apfel-Holundersaft.

Weingut Weber (Lehmen, Ecovin) Riesling trocken, Riesling halbtrocken, Regent Rosé trocken, Regent Rosé
halbtrocken, Rondo Rotwein trocken. Stefan Degen, Manderscheider Hof (Kobern-Gondorf, Bioland): Grunkohl,
WeiRkohl, krause Petersilie, Rote Bete, Schwarzer Rettich. Daniel Cochems (Kobern-Gondorf, Bioland): Apfel.

Liebe Kundinnen und Kunden unserer Okokiste,

Wir wiinschen Thnen und Ihren Familien frohe und besinnliche Weihnachten und alles Gute und vor allem
Gesundheit fur das neue Jahr 2021!

Vom 24.12.2020 bis zum 10.1.2021 haben wir Betriebsferien. In der Zeit werden keine Okokisten
ausgeliefert. Der Hofladen bleibt aufgrund der aktuellen Situation weiterhin geschlossen.

Ab dem 11.01.2021 sind wir wieder fir Sie da und beginnen wieder mit den Lieferungen.

Ihr Gertruden-Hof-Team

Apfelrotkohl

1 Rotkohl, 2 Zwiebeln

2 EL Brat6l, 150 ml Apfelsaft
Krautersalz, 1 Lorbeerblatt Zwiebeln grob wiirfeln und im Ol mit 1 EL Wasser glasig diinsten. Apfelsaft,
(geknickt), 5 Wacholderbeeren Kréutersalz, Lorbeerblatt und die Wacholderbeeren zum Kohl hinzuftigen. Den
2 sauerliche Apfel, 2 EL Rosinen, 2 Kohl zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 20 Min. kochen. Gelegentlich

Rotkohl putzen, vierteln, waschen und in feine Streifen schneiden, dabei den
Strunk entfernen.

EL Apfelessig
1 EL Agavendicksaft

Apfel-Selleriesuppe

1 Knollensellerie

2 Apfel, 1 Zwiebel

1 EL Butter, 700 ml
Gemiisebriihe

1 TL Zitronensaft

1 Scheibe Pumpernickel
40 g geh. Mandeln, 2 EL
Petersilie, Salz, Pfeffer
100 ml Sahne, Muskatnuss

Rettich-Kase-Salat

200g Bergkase

ca. 400g Rettich

1 - 2 rote Zwiebeln

1 Apfel, 2-3 EL Apfelessig
sufler Senf nach Geschmack
4-5 EL Walnussol
Meersalz, Pfeffer

Scheiben Graubrot

L_J_mrUhren.
Apfel schélen, in Stiicke schneiden, mit Rosinen unter das Gemise mischen.
Noch ca. 5 Min. duinsten und mit Apfelessig und Agavendicksaft abschmecken.

Fir die Suppe Sellerie putzen, schalen und wirfeln. 1 Apfel schalen, vierteln,
entkernen und wirfeln. Die Zwiebel schalen und wirfeln. Die Butter in einem
grofRen Topf erhitzen und alles darin bei mittlerer Hitze 3 Minuten anschwitzen.
Mit Briihe abléschen. Aufkochen und 30 Minuten kdcheln lassen. In der
Zwischenzeit den zweiten Apfel waschen, vierteln, entkernen, fein wiirfeln und mit
dem Zitronensaft betraufeln. Fiir die Brosel Pumpernickel fein zerbroseln. Mit den
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Abkiihlen lassen. Schnittlauch
untermischen. Salzen und pfeffern. Die Sahne zur Suppe geben und piirieren. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Suppe mit je 1 EL Apfelwirfeln
und Brdseln servieren.

Bergkase klein warfeln. Rettich schalen und grob raspeln. Zwiebeln schélen und
in feine Streifen schneiden. Apfel waschen, vierteln, entkernen und wirfeln.
Apfelessig, Senf, Ol und 2 EL Wasser verriihren. Alles in eine Schiissel geben und
gut mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit gerdstetem Graubrot servieren.

Guten Appetit!

Offnungszeiten des Hofladens: Di. 10 — 14 Uhr, Fr. 10 — 19 Uhr. Samstag geschlossen!
(Anfahrt: ab Baustoffhandlung Kircher in Weil3enthurm ausgeschildert: Bioland-Verkauf ab Hof).

Tel. 02637-600035 www.gertruden-hof.de, www.oekokKiste.de.



http://www.gertruden-hof.de/
http://www.oekokiste.de/

