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MELANIE HOGREFE & STEFAN DANKENBRING

Moin, aus

pirverden

" Moin Mai — moin Wonnemonat! "

Jetzt ist die Zeit, auf die wir uns jedes Jahr
aufs Neue freuen. Der Mai bringt das Leben
zuriick nach drauflen - in die Gérten, auf die
Felder und an unsere Tische. Die Luft wird
wiarmer, die Farben intensiver, und tiberall ist
dieses besondere Gefiihl spiirbar: Es wiéchst,
es bliiht, es bewegt sich etwas.

Die Natur steht jetzt in voller Kraft. Was iiber
Wochen hinweg vorbereitet wurde, zeigt sich
nun in seiner ganzen Schonheit. Frisches
Griin, erste Bliiten, summende Bienen - der
Mai ist lebendig, leicht und voller Energie.
Und genau dieses Gefithl nehmen wir mit in
unsere Kiichen.

Auch auf unseren Partnerhofen ist diese Zeit
etwas ganz Besonderes. Nach den intensiven
Wochen der Vorbereitung beginnt jetzt die
Phase, in der alles zusammenkommt: Séen,
pflanzen, pflegen — und die ersten Ernten ein-
fahren. Jeder Tag bringt sichtbare Verdnde-
rungen, jede Entscheidung wirkt sich direkt
auf das aus, was bald auf deinem Teller landet.
Es ist eine Zeit voller Hingabe, Aufmerksam-
keit und echter Handarbeit.

Mit dem Mai beginnt auch die vielleicht
schonste Genusszeit des Jahres. Spargel, Erd-
beeren, frische Krauter und junges Gemiise
stehen jetzt im Mittelpunkt - Produkte, die
nach Sonne schmecken, nach Frische und
nach echter Saison. Sie bringen Leichtigkeit
in die Kiiche und laden dazu ein, wieder ein-
facher, bewusster und mit Freude zu kochen.
Passend dazu gehen wir in dieser Ausgabe er-
neut der Frage nach: ,,Alles Bio — oder was?“
Denn gerade jetzt wird sichtbar, was nachhal-
tige Landwirtschaft wirklich bedeutet. Es geht

um mehr als Ertrag — es geht um gesunde Bo-
den, funktionierende Kreislaufe und um Ver-
antwortung fiir das, was wir heute anbauen
und morgen ernten.

Auflerdem nehmen wir dich mit hinter die
Kulissen: Wir zeigen dir, wie auf dem Loh-
mannsHof mit dem Zukunftsacker neue
Wege in der Landwirtschaft gedacht werden
- gemeinsam, langfristig und mit Blick auf
kommende Generationen. Mit der Vorstel-
lung von Werz lernst du einen Partner ken-
nen, der seit Jahrzehnten fir ehrliches Bio-
Handwerk steht. Und natiirlich gibt es wieder
Einblicke in unseren Alltag, in unser Sorti-
ment und in die Menschen, die jeden Tag da-
fiir sorgen, dass deine Kiste genau so bei dir
ankommt, wie sie soll.

Freu dich aulerdem auf viele frithlingshafte
Rezeptideen, die den Mai auf den Teller brin-
gen - von leicht und frisch bis herzhaft und
sattigend. Mit saisonalen Zutaten aus deiner
Kiste zeigen wir dir, wie vielseitig Spargel,
Erdbeeren und Co. sein koénnen — unkompli-
ziert, aromatisch und einfach richtig lecker.
Der Mai ist ein Monat zum Genief3en. Fiir
lange Abende drauflen, fiir gemeinsames Es-
sen, fiir kleine Auszeiten im Alltag. Fiir Mo-
mente, die leicht wirken - und trotzdem lan-
ge bleiben.

Wir freuen uns, dich auch in dieser beson-
deren Zeit begleiten zu diirfen — mit frischen
Ideen, ehrlichen Produkten und ganz viel Ge-
nuss aus deiner Region.

Herzliche Griifie aus Dorverden

Melanie & Stefan
und das ganze Team vom Gemiiseabo

WWW.GEMUESEABO.COM
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Das erste Drittel des Jahres ist schon wieder
wie im Flug an uns vorbeigezogen und wir
gehen schon mit grofSen Schritten auf die
Halbzeit zu. Im Wonne-Monat Mai wird es
wieder regionaler. Immer mehr Obst und
Gemiise kdnnen wir aus Deutschland und
vor allem aus der direkten Umgebung be-
ziehen.

In der LohmannsHof Gértnerei werden
in den nichsten zwei Wochen noch die
letzten Salate und Spinat geerntet. Danach
gibt es erstmal eine kleine Erntepause bis
die Sommerkulturen wie Aubergine, To-
maten und Gurken voraussichtlich im Juni
reif sind. Bei den Fruchtgemiisen werden
die Beete vor dem Einpflanzen der Pflan-
zen mit Silage gemulcht. Dies fordert das
Bodenleben und wirkt sich positiv auf
den Feuchtigkeitsgehalt und die Mikro-
organismen in der Erde aus. So haben die
Pflanzen eine gute Grundlage zum Wach-
sen.

Im Freiland wurden Krauter, Mangold und
Lauchzwiebeln gepflanzt. Diese erwarten
uns ebenfalls im Juni. Neben den Som-
merkulturen fiir unsere Biokisten wachsen
in der LohmannsHof Gartnerei auch noch
Wirsing, Mohre und Salate fiir die Ziich-
tung von Saatgut. Auch einige Tomaten
wurden fiir die Saatgutziichtung gepflanzt.
Sowohl im Gewichshaus als auch im Frei-
land. Die Friichte dieser Pflanzen werden
nur zum Teil geerntet, damit die Pflanzen
iber einen ldngeren Zeitraum genau be-
obachtet werden koénnen. Spater werden
dann Ertrag, Anfilligkeit fiir Krankheiten
und Wachstum beurteilt.

Fiir einen nahtlosen Ubergang bei den
Salaten aus Westen ist gesorgt — bei der
AllerFrische erwarten ins in ca.2-3 Wo-
che frische Salatkopfe in allen Sorten und

Farben. Vom Batavia und Eichblatt bis
hin zu Kopfsalat und Romanasalat in rot
und griin ist fiir alle etwas dabei. Auch der
Kohlrabi steht schon in den Startlochern
und ist voraussichtlich Ende Mai/Anfang
Juni erntereif.

Beim Obsthof Cordes ist die Apfel- und
Birnen-Saison erstmal wieder vorbei.
Wir bedanken uns fiir die hervorragen-
den Friichte in bester Qualitat und freuen
uns auf Johannisbeeren, Zwetschgen und
Pflaumen im Hochsommer. Weiterhin be-
kommen wir noch kostliche Apfel aus dem
Alten Land von Bio Obst Miinch und Bio
Obst Augustin.

Auf dem LohmannsHof ist immer re-
ges Treiben. Es werden weiterhin fleiflig
Wurzel- und Knollengemiise gesit, ge-
pflegt und bewissert. Aktuell werden ca.
70.000 Knollensellerie gepflanzt. Dies ist
immer eine etwas heikle Angelegenheit,
da der Sellerie nach dem Pflanzen direkt
bewdssert werden muss, damit er gut an-
wichst und nicht sofort stirbt. Die Pflege
der Kulturen nimmt im Moment viel Zeit
in Anspruch. Das Unkraut auf den Feldern
wichst ordentlich und muss regelmafiig
gejitet werden. Auflerdem fehlt zurzeit
Regen und die Felder miissen bewissert
werden.

Friithkartofteln und Knoblauch wachsen
gut. Die ersten frischen Knoblauchbun-
de erwarten uns in ca. 2-3 Wochen. Die
Lammzeit ist vorbei und Johannes erfreut
sich an ca. 80 gesunden und munteren
Liammern. Auch die Bienen sind munter
und fleifig unterwegs. Aktuell miissen
sie oft kontrolliert werden, damit sie sich
nicht unkontrolliert vermehren oder da-
vonfliegen.

SEABO.COM



aus dem Fahrteam

Jeden Monat stellt sich ein geschitztes Mitglied unseres Teams dem
~Fragenhagel” und stellt ihr oder sein Lieblingsprodukt fiir dich vor.

Das Wichtigste vorweg: lieber Obst oder
Gemiise?
Ich bevorzuge Gemiise gegeniiber Obst.

Wie beginnt dein Tag beim Gemiiseabo?
Ich beginne meinen Tag immer mit guter
Stimmung und Freude an der Arbeit dank
meines groflartigen Teams! :-)

Was sind deine Lieblingsaufgaben?
Meine Lieblingsaufgabe ist das Autofahren.

Beschreibe deinen Job in drei Hashtags?
#spafligeatmosphdre

#superteam

#tollerarbeitsplan

Welches ist dein Lieblingsprodukt?

Mein Lieblingsprodukt sind die Deme-
ter Hahnchenfliigel. Die sind sowohl ge-
schmacklich als auch qualitativ grof3artig.

Hey Constantin !

Ein riesiges Dankeschon fiir deine super
Arbeit als Fahrer in unserem Team. Du
bringst unsere Bio-Kisten zuverlassig und
piinktlich zu unseren Kunden.

Schon, dass du da bist!

DEMETER
HAHNCHEN
FLUGEL

WWW.GEMUESEABO.COM
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https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/1091/demeter-haehnchenfluegel-4-stueck

Neues aus dem

Von den Steinofenbickern Ibbenbiiren bereichern im Mai
Windbeutel mit Johannisbeere und die Erdbeersahne-Rolle
unser Sortiment. Schoko Eierlikor Rolle, Schoko Eierlikor
Sahne, Hafer Sahne Triiffel und die Nougat-Buttercreme-
ringe verlassen zum 01.05.2026 wieder das Sortiment.

Kuchen des Monats:
Blaubeer-Haferstreusel (4 Stiick)
Aktionspreis: 14,00 € pro Portion (4 Stiick)

Brote des Monats:
Dinkel-Schrotling 2 kg
Aktionspreis: 15,30 €

Einkorn pur 750 g
Aktionspreis 7,00 €

& BACKWAREN
BESTELLEN!

WWW.GEMUESEABO.COM


https://gemueseabo.com/produkte/Backwar/backwaren

FRUHLINGSHAFTER
KASEGENUSS

WEIDEVOGELKAAS

Die Zahl der Weidevogel, die in den Niederlanden ihre Jungen grofiziehen, ist seit Jahren stark
riicklaufig. Um auf das Weidevogelproblem aufmerksam zu machen, hat Bio Bastiaansen Kise,
in Zusammenarbeit mit dem niederldandischen Vogel- schutzverein, den Bio Bastiaansen Weide-
vogel Kase entwickelt. Die Milch fiir diesen Kése stammt von drei Biobauern, die ihre Flachen
nach den Vorgaben des Weidevogel-schutzes bewirtschaften. Einen Teil ihres Landes stellen sie
den Weidevogeln zum Nisten und Aufzucht und deren Jungen zur Verfiigung. Fiir diesen nach-
haltigen Vogelschutz erhalten sie eine Entschadigung, die aus dem Verkauf des Késes stammt.
Bauer Henk Pelleboer ist einer der Landwirte von diesem Vogelschutzprogramm. Fiir Bauer
Henk ist es eine Herzensangelegenheit, Weidevogelziichter zu sein. Seine Begeisterung fiir die
Weidevogel wurde bereits ausgezeichnet und so gewann Henk im Jahr 2018 den Golden Ufer-
schnepfe Award, den Preis fiir den naturfreundlichsten Landwirt der Niederlande. ,Wir bertick-
sichtigen auf allen Flachen die Weidevogel und richten sie zu diesem Zweck ein.“

Die Weidevogelsaison dauert von Mitte Mérz bis Mitte Juni. ,Da die Weidevogel oberste Priori-
tat haben, diirfen unsere Kiihe vor dem 15. Juni nur auf die Flichen, auf denen die Weidevogel
nicht briiten. Auf unserem Land haben wir mehrere Teiche angelegt, was bedeutet, dass wir das
Land von Mitte Februar bis Mitte Juni ibberschwemmen. Auf dem Land stehen dann etwa 5 bis
20 Zentimeter Wasser. Die Weidevogel nutzen dieses Biotop zur Nahrungssuche, zur Balz, zum
Schlaf und zum Briiten. Ein Drittel unserer Fldche ist krauterreiches Griinland. Mit dem Mihen
beginnen wir erst, wenn alle Weidevogel fliigge geworden sind, was in der Regel Mitte Juni der
Fall ist. Das krduterreiche Griinland, auf dem die Végel leben, diingen wir ausschliefSlich mit
Strohmist. Dieser ,biologische® Mist ist vorteilhafter fiir das Bodenleben, daraus resultierend die
Weidevogel mehr Nahrung finden und der Kiebitz nutzt die Strohstiicke aus dem Mist, um sein
Nest zu bauen.”

All diese Mafinahmen fiihren zu einer wunderschonen okologischen Landschaft, die wahrend
der Brutsaison voller Weidevogel und Nester ist. Die meisten Weidevogel halten sich nur fiir
kurze Zeit auf den Weideflichen in den Niederlanden auf, da sie Zugvogel sind und nach dem
Sommer nach Stidspanien oder Siidafrika ziehen und dort zu tiberwintern.

MAIGOUDA

Aus der ersten Milch gekist, nachdem die Kithe wieder drauflen auf saftigen Wiesen
grasen. Typisch cremiger Schnittkdse nach Gouda-Art. Mit vollem Geschmack und
natiirlichem Fettgehalt. Ein Kése fiir die ganze Familie.

CAMBERA PAPRIKA

Cambera Paprika, ein wunderbar cremiger Weichkise mit weiflem Edelschimmel,
erhdlt durch die Wiirze und die Farbe der griinen und roten Paprikastiickchen ge-
schmacklich eine perfekt abgestimmte, sahnig-pikante Paprikanote und optisch das
bunte i-Tiipfelchen. Hergestellt wird der Saisonkise aus tagesfrischer Bioland-Milch.

EDLER WEISSER GARTENTRAUM

Der Sommer Brie Gartentraum verfithrt zu einem genussvollen Streifzug durch die
Fiille eines sommerlichen Gartens. Die gelungene Vereinigung einer fein-ausgewo-
genen Mischung aus Petersilie, Basilikum, Majoran, Liebstockel, Zwiebeln, Schnitt-
lauch, schwarzem Pfeffer und Karotten in wunderbar rahmigem Kaseteig gibt ihm
sein unvergleichlich krauterfrisches Aroma.



https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/6072/maigouda-jung-50-fett-i-tr
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/4422/cambera-paprika
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12907/edler-weier-gartentraum-50-fett-i-tr
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/8931/weidevogelkaas-50-fett-i-tr
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PLATZ FUR NEUES

UNSERE ABVERKAUF-HIGHLIGHTS —
SOLANGE DER VORRAT REICHT
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NEU IM SORTIMENT

ENTDECKE HER UNSER NEUES ANGEBOT!

S domTone

lettes gf
3,79€ /
125¢g

Hackspiel
mitBacon

6,98 € /
Stk

Fragrance Body &
Hair Mist Tropical

Crush
14,25 € /
95 ml

!’[l_'rw.

= 0 Ohsthoden aus
Riihrteiy
7,99 € /
300
J Auberginen-
Paste
5,49 € /
190 g
Bemer Wiirstchen Demeter Hahn-
4Stiick chenbrust
10,63 € / Kriuter 2 Stiick
Stk 16,77 € /
Stk
3 o Feinkost
Mayonnaise
Burrata Iitrone
3,29 € / 3,29 € /
268 g 250 ml
i " TKEishmchen
Milch Marie Eishémchen
Schokolade 6,69 € /
2,99 €/ 440 ml
100 g
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https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/10774/2in1-festes-shampoo-dusche-maus-apfel?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/1182/feel-munich-dry-gin-klein
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/9189/bamboo-sonic-professional-aufsteckbuerste
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12452/lila-smoothie?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/4170/kokos-mandel-creme
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/11152/schulstart-pixi-bundle-gruen
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/8249/regeneration-intensiv-nachtserum-klein
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12450/roter-smoothie
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/10410/mini-upcycling-seife-orangenschale
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12868/feinkost-mayonnaise-zitrone
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/5709/burrata
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/13126/hackspiess-mit-bacon
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12867/tk-eishoernchen-eishoernchen-multipack
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/8777/milch-marie-schokolade-mit-joghurt-beerenfuellung
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/13192/fragrance-body-hair-mist-tropical-crush
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/9173/demeter-haehnchenbrust-kraeuter-2-stueck
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/13127/berner-wuerstchen-4-stueck
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/13291/auberginen-paste
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/9117/obstboden-aus-ruehrteig
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/8936/4-korn-tortelettes-glutenfrei

Mithilfe einer Genossenschaft wird in Dérverden wertvoller Ackerboden fiir innovative
Anbausysteme gesichert. Bis Ende Mai wollen der LohmannsHof und die Kulturland eG
100 neue Mitglieder gewinnen.

Der LohmannsHof erschaftt im Aller-We-
ser-Dreieck einen Ort der Vielfalt. Indem
Baume und Geholze auf den Acker gepflanzt
werden, entsteht ein innovatives Agroforst-
system. Alle 30 Meter werden Streifen mit
Nussbaumen, Obstgeholzen und Beeren-
strauchern angelegt. Dazwischen kann Ge-
treide und Gemiise geschiitzt wachsen.

Dank positiver Wechselwirkungen zwi-
schen den verschiedenen Elementen ist das
Agroforstsystem besser an den Klimawan-
del angepasst als herkdmmliche Anbau-
systeme. Daher kommt auch der Name fiir
dieses Projekt: es heifft “Zukunftsacker”.
Die Nussbaume, Obstgehdlze und Beeren-
straucher erweitern die regionale Vielfalt an
Lebensmittel.

Gemeinsam mit der Kulturland-Genos-
senschaft kauft der LohmannsHof dafiir
7,5 Hektar Ackerland in Dorverden. Das
besondere dabei: Biirgerinnen und Biirger
finanzieren den Landkauf iiber Genossen-
schaftsanteile. Ein Weiterverkauf der Flache
ist laut Satzung der Kulturland-Genossen-
schaft nur noch im Ausnahmefall méglich.
Somit ist die Flache fir den Zukunftsacker
dem spekulativen Bodenmarkt entzogen.

Amalie Lohmann, Betriebsleiterin des Loh-
mannsHof ist iiberzeugt von dem Modell:

16 WWW.GEMUESEABO.COM

“Die Zusammenarbeit mit der Kultur-
land-Genossenschaft beschert uns Pla-
nungssicherheit. Das ist eine wichtige
Voraussetzung dafiir, die Fliche mit

Weitblick gestalten zu konnen. Denn auch
kommenden Generationen soll der Zu-
kunftsacker wertvolle Nahrung liefern.”

100

neue Mitglieder gewinnen

Damit die gemeinschaftliche
Finanzierung gelingt, wol-
len die Projektpartner im
Zeitraum vom 01.04.26 bis
31.05.26 ganze 100 neue Ge-
nossenschaftsmitglieder  fiir
ihr Vorhaben gewinnen.

Den Anlass bietet die Kultur-
land-Generalversammlung,
die am 13. Juni auf dem Loh-
mannshof stattfinden wird.
Denn mit einem offentlichen
Rahmenprogramm rund um
die bauerliche Landwirtschaft
ist die Veranstaltung eine ein-
malige Gelegenheit fiir Neu-
Mitglieder und Interessierte,
den LohmannsHof und die
Kulturland-Genossenschaft
personlich kennenzulernen.

Hier geht es zur Kampagnen-
seite Landkaufprojekt “Zu-
kunftsacker”

WWW.GEMUESEABO.COM



https://www.kulturland.de/campaigns/lohmannshof-117
https://www.kulturland.de/campaigns/lohmannshof-117
https://www.kulturland.de/campaigns/lohmannshof-117

Generalversammliung

Zusammen mit der Kulturland-Genossen-
schaft sichern wir einen 7,5 Hektar groflen
Acker. Das besondere dabei: Wir finanzieren
den Landkauf gemeinschaftlich und l6sen den
Boden aus dem Privatbesitz heraus. So kénnen
wir dort einen “Zukunftsacker” anlegen, ein
vielfaltiges Agroforstsystem, dass auch noch
kommenden Generationen gute Ernten be-
scheren wird und die Vielfalt aus dem Aller-
Weser-Dreieck weiter erhoht.

Daher laden wir euch herzlich ein, jetzt Kul-
turland-Mitglied zu werden, euch am Land-
kauf fiir den Zukunftsacker zu beteiligen und
bei der Generalversammlung der Kulturland-
Genossenschaft mit uns zu feiern.

L. Besuche online unsere Kampag
nenseite: https://www.kulturland.
de/campaigns/lohmannshof-117
(Du findest dort auch ein Video
tiber unser Projekt.)

2. Klicke dort auf Anteile zeichnen
und fille das Formular aus. Die
Mindestbeteiligung ist ein Anteil
im Wert von 500€.

3. Schicke das Formular ab. Per Mail
erhaltst du eine personalisierte Bei
trittserklarung, die du unterschrie
ben an das Kulturland-Biiro nach
Hitzacker sendest.

4. Dann noch deinen Anteil und - ge
gebenenfalls, da freiwillig - den
von dir gewéhlten Kostendeckungs
beitrag tiberweisen.

5. Du erhiltst dann die Beitrittsbesta
tigung per Post.



https://www.kulturland.de/campaigns/lohmannshof-117
https://www.kulturland.de/campaigns/lohmannshof-117

ObstblUte im Alten Land

Moin Ihr Lieben,

es ist wieder soweit: die Obstbliite im Alten
Land hat begonnen! Letzten Sonntag sind
dann auch die Bienen fiir die Apfelbliite zu
uns gekommen. In dieser Zeit diirfen alle
Pflanzenschutzmafinahmen, auch die bio-
logischen, nur nachts erfolgen. Die Bienen
werden durch die biologischen Mittel zwar
nicht getétet, jedoch erkennt ihr Volk sie
nicht wieder.

Momentan gibt es noch keinen Bienenflug,
die Temperaturen sind meist einstellig, der

20 WWW.GEMUESEABO.COM

Wind ist zu stark und nachts miissen wir
die Frostschutzberegnung einschalten.
Birnen und Pflaumen sind bereits in der
Vollbliite, bei den Apfeln ist die Konigs-
bliite teilweise geoftnet, wir hoffen auf
wunderschones, sonniges, warmes Wet-
ter!

Wir bedanken uns ganz herzlich bei Euch
fur die schone Zusammenarbeit!
Ulrike & Johannes

Wir gratulieren herzlich zum Gewinn des
Landgraten-Gewinnspiels!

Die gliickliche Gewinnerin ist:
Jana Bellmann

Vielen Dank an alle Teilnehmerinnen und
Teilnehmer fiir eure groflartige Beteiligung.

WWW.GEMUESEABO.COM 21



Genuss Pur « BIO Manufaktur

Bei Werz wird viel Wert auf das Handwerk gelegt und in vielen manuellen Schritten einzigartige
Produkte gefertigt. Dabei werden traditionelle aber auch innovative Rezepte fiir mehr Abwechslung
und Genuss beriicksichtigt. Moderne Verpackungstechnik unterstiitzt dabei.

Karl-Otto Werz Aufbau des Bio- Generationenwech- Aufnahme des neuen
Ubernimmt Dinkelanbaus sel, Tochter Annette Gesellschafters: Die
die Backerei in Schwaben und Werz mit Sohn Bionovum GmbH und

die Ubernahme der Ge-
schaftsfiihrung
durch Michael Winterhoff

garantierte Abnahme Dorian Werz steigen

in das Familienun-
ternehmen ein

1932 1959 1969 1986 1988 2017 2018 2022

August Werz Neues Betriebs- Entwicklung 30 Jahre glutenfreie
eroffnet die gebdude und eines glutenfreien Bio-Backwaren
Backerei Herstellung von Sortiments

Vollkornbroten aus
biologisch- dynami-
schem Getreide
seines Vaters

GLUTENFREIER GENUSS

Seit 1988 entwickelt Werz glutenfreie und
genussvolle Bio-Lebensmittel in den ver-
schiedensten Kategorien, um eine mog-
lichst grofle Vielfalt mit Geschmack an-
zubieten. Werz ist seit 2009 von der DZG
zertifiziert und wird jahrlich auditiert. Na-
hezu alle Werz Produkte tragen das
Ahrenzeichen der DZG.
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NACHHALTIG

Durch die Wangenmiihle wird die Wasser-
kraft der Brenz zur Stromerzeugung ge-
nutzt. Die Turbinen funktionieren noch wie
vor 100 Jahren und decken einen Grofsteil
des tdglichen Bedarfs ab. Weiterer Strom
wird tber die eigene Solaranlage erzeugt
und tiber Nacht in das stadtische Stromnetz
eingespeist.

100% BIOVIELFALT

Seit 1932 macht Werz aus Nah-
rungsmitteln gesunden vielfaltigen
Bio-Genuss in den Kategorien Ba-
cken, Frithstiick, siifSes Geback und
Snacks. Grundlagen des Erfolgsge-
heimnisses sind die ausschliefSliche
Verwendung bester Grundzutaten
- natiirlich immer in Bio-Qualitéat -
die Liebe zum Handwerk und eine
moderne Manufaktur.

Seit 2022 wird das Traditionsunter-
nehmen neu geleitet. Eine weitere
Hauptrolle spielen nun frische und
zeitgemidfe Produktentwicklungen
tiir den vollen Genuss in bester
Bio-Qualitat.

DAS ZEICHNET WERZ AUS

- Alle Produkte sind bio-zertifiziert

- Vollwertige Ernahrung fiir alle:
Seit mehr als 60 Jahren bertick-
sichtigen wir Unvertriglichkeiten
bei der Produktentwicklung

- Innovative und frische Rezepte,
die den Zeitgeist treffen

- Weniger ist mehr: Nahezu alle
Produkte werden ohne Ei und
Milch hergestellt

- Keine unnétigen Zutaten - dafiir
frisch vermahlenes Getreide und
alternative SiifSungsmittel

- Kein Hafer in der Produktion

- Liebe zur Handarbeit: Sowohl
beim Backen als auch beim Ver-
packen

& IUM
SORTIMENT
GELANGEN

WWW.GEMUESEABO.COM
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"FRUH AUF TOUR

VON OLIVER LICHTENWALD
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Diesen Monat war ich auf der Tour nach
Hodenhagen unterwegs — mein Arbeitstag
begann dafiir schon um 5:30 Uhr. Zu der
Zeit ist es drauflen noch ziemlich ruhig,
aber genau das mag ich eigentlich ganz gern
- man kommt in Ruhe an und startet ent-
spannt in den Tag.

Als Erstes schaue ich immer, welchen Trans-
porter ich fahre. Ein kurzer Check gehort
fir mich dazu: Passt alles, ist genug Kraft-
stoft drin? Danach lade ich mir meine Tour
aufs Tablet und gehe sie einmal durch. Ich
tiberlege mir dabei schon, wie ich am besten
fahre und was mich bei den einzelnen Kun-
dinnen und Kunden erwartet.

Dann geht’s ans Beladen - und das hat es in
sich. Ich sortiere die Kiihlboxen so ein, dass
sie zur Reihenfolge meiner Tour passen. Das
spart mir spiéter viel Zeit. Die Getrankekis-
ten kommen natiirlich auch mit, sicher ver-
staut, damit unterwegs nichts ins Rutschen
kommt. Gerade bei den frischen Produk-
ten ist es mir wichtig, dass alles gut gekiihlt
bleibt und ordentlich steht - schlieflich soll
die Ware genauso frisch ankommen, wie sie
verladen wurde.

Um 6:00 Uhr war ich dann startklar und bin
losgefahren. Mein erster Stopp war in Wes-
ten. Dort lief alles ganz entspannt: ausladen,
ibergeben, kurzer Austausch — und weiter

ging’s.

Bei einer Kundin wurde es dann etwas an-
ders als sonst. Sie wollte die gelieferten
Produkte direkt in ihre eigene grofie Kiste
umgefiillt haben. Also habe ich alles vor-
sichtig umgepackt. Das dauert natiirlich ein
bisschen langer, aber ich finde, genau solche
Wiinsche machen uns als Lieferbetrieb aus —
es ist eben nicht jede Lieferung gleich.

Unterwegs habe ich auflerdem noch Ware
von unserem Partnerbetrieb, dem Loh-
mannsHof, abgeholt. Das ist Ware die wir
mehrmals die Woche von LohmannsHof
geliefert bekommen. Wenn wir dort vorbei-
fahren nehmen wir sie auch gerne gleich

direkt mit. Fiir mich bedeutet das: nochmal
genau schauen, wie ich die zusitzliche Ware
im Transporter unterbringe, damit alles wei-
terhin gut gekiihlt bleibt und sicher steht.
Die Strecke selbst war angenehm ruhig,
sodass ich gut durchgekommen bin. Mein
letzter Halt war dann in Hodenhagen - fast
direkt gegeniiber vom Serengeti-Park. Ein
bisschen ungewohnlich, dort auszuliefern,
aber auch irgendwie ganz cool.

Zuriick im Betrieb war der Tag fiir mich
noch nicht ganz vorbei. Ich habe mein Fahr-
tenbuch ausgefiillt, die abgeholte Ware sau-
ber in die Kiihlzelle einsortiert und darauf
geachtet, dass alles wieder seinen Platz hat.

Zum Schluss habe ich noch den Transporter
aufgerdumt, damit er fiir die nachste Tour
wieder bereit ist.

Gegen 15:00 Uhr war dann Feierabend.
Ein langer Tag — aber genau solche Touren
zeigen mir immer wieder, wie vielseitig die
Ausbildung ist und wie viel Verantwortung
man unterwegs iibernimmt.

WWW.GEMUESEABO.COM
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ACKERGOLD IN WEISS UND GRUN

Wann genau die Stangen ihre Kopfe aus der Erde stecken, lasst sich nur schéitzen. Denn die Ern-
tezeit ist von der Beschaffenheit der Ackerboden abhingig, auflerdem spielen Wetter und Tem-
peratur eine Rolle. Spargel wéchst unter sehr giinstigen Bedingungen fast 0,75 cm pro Stunde, so
sind bis zu 10 cm taglich moglich. Wenn Betriebe ihre Felder beheizen oder mit Folie abdecken,
kann der Spargel schon im Mirz gestochen werden. Den ersten unbeheizten Spargel aus der Re-
gion konnt Thr erst einige Wochen spiter, ungefahr ab April, kaufen. Die Spargelsaison wird mit
dem ,,Spargelsilvester beendet, Termin dafiir ist traditionell der 24. Juni.

HERKUNFT

Spargel wéchst im gesamten Mittelmeerraum, aber in den siidlichen Regio- f \
nen der EU kann er wegen der warmeren Umgebung haufig schon im Fe- t4.-

bruar geerntet werden. Schon die alten Griechen und Romer schétzten
den Spargel in der Antike. Spéter kam er zu besonderen Anldssen beim
wohlhabenden Biirgertum und Adelsfamilien auf den Tisch.

AUSSEHEN

WeifSer Spargel wéchst unter einem hohen Damm an aufgehdufter Erde
heran, daher bleiben die langen Triebe bliitenweifS. Griiner Spargel ist
dem Sonnenlicht ausgesetzt, so bekommt er seine Farbe. Frischen Spargel
erkennt Ihr an geschlossenen Spargelkopfen und der Schnittstelle, die am be-
sten glatt und feucht ist. Driickt Ihr diese leicht zusammen, tritt bei frischen Stan-

gen ein bisschen Fliissigkeit hervor. Auflerdem quietschen sie beim Aneinanderreiben und sie
lassen sich leicht mit dem Fingernagel einritzen.

WAS DRINSTECKT

Spargel besteht zum Grof3teil aus Wasser und ist ein kalorienarmes Friithlingsgemiise. Trotzdem
ist er reich an Inhaltsstoffen, wie zum Beispiel Kalium, das blutdrucksenkend wirkt, oder Kalzi-
um, das wichtig fiir unsere Zahne und Knochen ist. Durch das enthaltene Vitamin A unterstiitzt
der Spargel unsere Sehleistung und Vitamin E wirkt sich positiv auf das Nervensystem aus. Der
relativ hohe Gehalt an Stickstoff fordert die Aktivitdt der Nieren und ist fiir die bekannte harn-
treibende Wirkung des Spargels verantwortlich.

Griiner Spargel enthélt hdufig noch mehr Néhrstoffe. Welche der beiden Sorten nun aber gesiin-
der ist, lasst sich nicht endgiiltig feststellen.

6l_;ol§___ist_e
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GUT ZU WISSEN

An Bio-Spargel kommt natiirlich keine Chemie, als Diinger kommen ausschliefllich Kompost
und Kleegras als Vorfrucht zum Einsatz. Um Unkraut auf dem Bio-Acker zu vermeiden, wird
der Boden hier besonders oft angehdufelt und gehackt. Damit der Spargel keine unerwiinschten
Viren oder Pilzerkrankungen abbekommt, wachsen die einzelnen Pflanzen weiter entfernt von-
einander als in der konventionellen Landwirtschaft. Das gilt tibrigens auch fiir die Bio-Erdbee-
ren.

TIPPS FUR DIE KUCHE

Um den herkdmmlichen Spargel nach dem Kauf ldnger frisch zu halten, wickelt Ihr ihn am be-
sten in ein feuchtes Tuch. Legt Ihr ihn so in das Gemiisefach Eures Kiihlschranks, bleibt er bis zu
drei Tage lang frisch. Griinen Spargel solltet Ihr etwas wiarmer lagern und unbedingt aus einer
Verpackung herausnehmen - falls er denn eine hatte. Die Kopfe sind ndmlich duflerst empfind-
lich und brauchen Lutft.

Wenn Ihr mal zu viel Spargel gekauft habt, kein Problem - die Stangen lassen sich einfrieren.
Dazu vorher schélen und bei Bedarf direkt in das kochende Wasser legen.

WWW.GEMUESEABO.COM
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REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

50 g Butter

Salz

150 g Mehl

5 Eier

500 g Erdbeeren

8 Blatt weiRe Gelatine

750 g Vollmilch-Joghurt

100 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanillezucker

Abger. Schale und 2 EL Saft von 2 Zitrone
100 g Schlagsahne

1 EL Mandelblattchen

Evtl. etwas Puderzucker zum Bestauben

& ZUR K|STE

kneten. Ca. 10 Minuten abkihlen lassen
und 4 weitere Eier einzeln unterriihren.
Ca. 15 Minuten ruhen lassen.

Backblech mit Backpapier auslegen, 1
Kreis (ca. 22 cm @) darauf zeichnen. Teig
in einen Spritzbeutel mit groBer Loch-
tllle fallen. Den Kreis spiralférmig mit
knapp 1 cm Luft dazwischen aussprit-
zen. Rest Teig als kleine Tuffs daneben-
spritzen. Im vorgeheizten Ofen bei 225°
ca. 20 Minuten backen. Die Tuffs sofort
aufschneiden. Alles auskiihlen lassen.

Erdbeeren waschen, putzen, halbieren.
Gelatine kalt einweichen. Joghurt, Zu-
cker, Vanillezucker und Zitronenschale
verriihren. Sahne steif schlagen. Gelati-
ne ausdriicken, bei schwacher Hitze auf-
|6sen. Zitronensaft und 1-2 EL Joghurt
einriihren, dann unter den Rest Joghurt
rihren. Sahne unterheben. %2 der Creme

“I“Z“F“GEN' auf den Tortenboden streichen. Ubrige
u

ZUBEREITUNG

250 ml Wasser, Butter in Stiickchen und 1
Pr. Salz aufkochen. Mehl hineingeben. Mit
dem Kochlo6ffel riihren, bis sich der Teig als
KloB vom Topfboden I6st und sich dort ein
weier Film bildet. Vom Herd ziehen. So-
fort 1 Ei mit dem HandrUhrgerat darunter
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Creme ca. 5 Minuten kaltstellen. Man-
deln ohne Fett rosten, auskihlen lassen.

Erdbeeren bis auf einige, auf der Torte
verteilen. Rest Creme kuppelartig darauf
geben. Die Tuffs zu ,Flocken” zupfen, mit
Rest Erdbeeren darauf verteilen. Etwa 4-5
Stunden kaltstellen. Mit Mandeln und
evtl. etwas Puderzucker bestreuen.
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REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

500 g Kartoffeln

Salz

60 g Pinienkerne

1 Bd. glatte Petersilie
40 g Lauchzwiebeln
2 Bd. Schnittlauch

2 Zehen Knoblauch
100 ml Olivendl

50 g geriebener Parmesan
3 Eigelbe

110 g Weizenmehl
Pfeffer, Muskat

500 g griiner Spargel

& ZUR KISTE

purieren. 50 g Parmesan dazugeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln nach der Kochzeit kalt
abschrecken und pellen. Warme Kartof-
feln durch eine Kartoffelpresse driicken.
Eigelbe, Weizenmehl, Salz, Pfeffer und
Muskat dazugeben. Alle Zutaten zu ei-
nem glatten Teig verkneten.

Teig halbieren und jede Halfte auf et-
was Mehl zu einer Rolle von etwa 2 cm
@ formen. Die Rollen in 1,5 — 2 cm breite
Stlicke schneiden. In einem grof3en Topf
reichlich Salzwasser aufkochen und die
Gnocchi dazugeben. Sobald sie aufstei-
gen, den Topf vom Herd nehmen und die
Gnocchi noch 2 Minuten ziehen lassen.
Herausnehmen, kalt abbrausen und gut
abtropfen lassen. Auf einem Kiichentuch
trocknen lassen.

“INZ“F“GEN' Den Spargel waschen, die holzigen En-

ZUBEREITUNG

Kartoffeln waschen und mit Schale etwa
20 Minuten in Salzwasser garkochen.
In der Zwischenzeit flir das Pesto die Pini-

enkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz an-

rosten. Die Krauter abbrausen und zupfen.
Die Knoblauchzehen schélen, mit Krau-
tern, 40 g Pinienkerne und dem Olivendl
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den abschneiden und die Stangen im
unteren Drittel schalen. In kochendem
Salzwasser 2 — 3 Minuten bissfest garen,
herausnehmen und abtropfen lassen.
Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Die Gnocchi darin goldbraun anbraten.
Spargel dazugeben und kurz erwarmen,
dann mit dem Pesto anrichten und mit
restlichen Pinienkernen bestreuen.
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REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4 Kohlrabis

Salz

60 g Lauchzwiebeln
150 g Steinchampignons
2 Knoblauchzehen
20 g Butter

150 ml Sahne

1 EL Petersilie

80 g Gouda

Pfeffer

100 ml Gemisebriihe
2 Bund Schnittlauch

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!

ZUBEREITUNG

Die Kohlrabis schalen, zarte Kohlrabiblattchen
beiseitelegen. Kohlrabi in einem Topf mit
reichlich Salzwasser zugedeckt etwa 15 Minu-
ten kodcheln lassen.

Inzwischen die Lauchzwiebeln putzen und
fein schneiden. Pilze putzen und fein wiirfeln.
Knoblauch schalen und fein hacken.
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Die Butter in einer Pfanne erhitzen.
Lauchzwiebeln, Pilze und Knoblauch da-
rin unter Rihren andiinsten. Mit der Half-
te der Sahne abldschen. Fein geschnitte-
ne Petersilie untermischen und alles bei
mittlerer Hitze 5 Minuten dlnsten.

Von den Kohlrabi je einen Deckel ab-
schneiden. Kohlrabi mit einem Kugelaus-
stecher bis auf einen Rand von knapp 1
cm aushohlen. Das ausgehohlte Kohlra-
bifleisch fein wirfeln. 2 EL davon unter
die Pilzmasse mischen.

Das Kohlrabigriin fein hacken. Kase klein
wirfeln. Alles mit der Pilzfillung mi-
schen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Backofen auf 180° vorheizen. Die
Pilzmasse in die Kohlrabi fiillen, diese ne-
beneinander in eine feuerfeste Auflauf-
form setzen. Die Kohlrabideckel oben
auflegen.

Gemusebrihe mit der Ubrigen Sahne
und dem restlichen ausgehoéhlten Kohl-
rabifleisch mischen und neben den Kohl-
rabis verteilen. Im Backofen ca. 30-35 Mi-
nuten backen.

Schnittlauch waschen, gut abtropfen
lassen und in feine Rollchen schneiden.
Kohlrabi aus dem Ofen nehmen, anrich-
ten, mit Schnittlauch bestreuen und ser-
vieren.
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HE
Gruner Spargel-

I
salatmitretaund

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

500 g grliner Spargel
250 g Erdbeeren

80 g Feta

4 Salatgurke

2 Lauchzwiebeln

1 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft
Salz

Pfeffer
Paprikapulver

Fur das Dressing

3 EL Olivendl

2 EL WeilRweinessig
2 TL Honig

1TL Senf

Salz

Pfeffer

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!
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ZUBEREITUNG

Vom Spargel die holzigen Enden ab-
schneiden, evtl. das untere Drittel scha-
len. Die Stangen waschen, trocken tup-
fen und schrdag in 3 cm lange Stiicke
schneiden.

1 EL Ol in der Pfanne erhitzen und den
Spargel unter mehrmaligem Wenden ca.
8 Minuten braten.

Mit 1 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Paprikapulver leicht wiirzen. Die Spar-
gelstlicke aus der Pfanne nehmen und
abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Erdbeeren put-
zen, waschen und je nach Grof3e halbie-
ren oder vierteln. Die Salatgurke schalen
und in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. 2
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Den Feta in kleine
Wiirfel schneiden oder zerbroseln.

Die abgekiihlten Spargelstiicke, Erdbee-
ren, Gurkenwdurfel, Lauchzwiebeln und
Feta in eine Schiissel geben.

Die Zutaten fiir das Dressing mit einem
Schneebesen cremig riihren. Danach
nach Belieben abschmecken.

Das Dressing liber den Salat gie3en und
sofort servieren.
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REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

1 Kohlrabi

2 Méhren

1 Bund Radieschen
2 Apfel

30 g Lauchzwiebeln
3 EL Zitronensaft
125 g Sahne

Salz, Pfeffer, Zucker
Etwas Schnittlauch

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!
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ZUBEREITUNG

Den Kohlrabi und die Mohren schalen.
Beides grob raspeln. Radieschen put-
zen, abbrausen und in diinne Scheiben
schneiden. Lauchzwiebeln abspiilen
und in diinne Ringe schneiden. Apfel
waschen, vierteln und entkernen. Das
Fruchtfleisch bis auf 1 Viertel, grob ras-
peln und sofort mit 1 EL Zitronensaft ver-
mengen.

Die Sahne halb steif schlagen. Mit Rest
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Mit den vorbereiteten Zuta-
ten vermengen und 30 Minuten ziehen
lassen.

Rest Apfel in diinne Scheiben schneiden.
Schnittlauch waschen und in diinne Rin-
ge schneiden und unter den Salat men-
gen, mit Apfelscheiben anrichten.
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REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

500 g frischer Spargel

Etwas Butter

Salz, Zucker

250 g Gouda oder Edamer

250 g Kochschinken oder luftgetrockne-
ten Schinken in Scheiben

100 g Mehl

2 Eier

100 g Semmelbrosel

Ol zum Braten

& ZUR K|ISTE
HINZUFUGEN!
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ZUBEREITUNG

Den Spargel schdlen, in Salzwasser mit
einem kleinen Stiick Butter und etwas
Zucker bissfest garkochen.

Jeweils 2-3 Stangen Spargel in eine
Scheibe Kase wickeln, dann eine Scheibe
Schinken darum wickeln und das Pack-
chen mit Zahnstochern fixieren.

Die Spargel-Kdse-Schinken-Teilchen in
Mehl wenden und anschlieBend leicht
abklopfen. Nun durch das verquirlte Ei
ziehen und zum Schluss in den Semmel-
broseln walzen.

In einer Bratpfanne mit erhitztem Ol
so lange braten, bis sie goldbraun und
knusprig sind.

Man kann diesen panierten Spargel heil3
oder kalt genieBen.
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REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

Fur die Streusel:

100 g Weizenmehl

30 g Haferflocken

30 g gehackte Haselniisse
80 g Butter

30 g Kokosblitenzucker
60 g Zucker

1 Pr. Salz

Fur die Frucht-Schicht:

400 g Rhabarber, geputzt gewogen
30 g Zucker

10 g Speisestarke

100 g Himbeeren

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!
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ZUBEREITUNG

Fur die Streusel alle trockenen Zutaten
sowie die kalte Butter in Stlickchen zu
Streuseln verarbeiten.

Die Streusel im Kiihlschrank lagern, wah-
rend man das Obst vorbereitet.
Backofen auf 180° vorheizen, Rhabarber
putzen und schélen und in 1-2 cm grof3e
Stlicke schneiden.

Mit Zucker, Starke und Himbeeren vermi-
schen. In eine leicht gefettete ofenfeste
Form geben.

Die Streusel iber dem Obst verteilen.
Crumble rund 30 Minuten backen, bis
die Streusel goldbraun sind.
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REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

4 Stangen Rhabarber
2 EL Zucker

300 g Babyspinat
100 g Feta

2 Moéhren

4 Lauchzwiebeln

2 EL Dattel-Balsamico
1 EL Senf

1 EL Honig

Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol

& ZUR K|ISTE
HINZUFUGEN!
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ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180° C vorheizen. Rha-
barber putzen, waschen, die Enden ab-
schneiden und die harten Fasern abzie-
hen. Rhabarber in 1-2 cm dicke Stlicke
schneiden und in einer Auflaufform mit
dem Zucker mischen. Im Backofen ca. 20
Minuten backen bis der Rhabarber gar
ist.

Wahrenddessen Spinat waschen, trocken
schitteln. Feta grob zerbrockeln oder in
Wirfel schneiden. Méhren schalen und
in diinne Stifte schneiden. Lauchzwie-
beln putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden.

Fir das Dressing den Balsamico mit Senf
und Honig glattrihren und Olivendl gut
unterriihren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Spinat, Mohren, die Halfte der Lauch-
zwiebeln und Feta mit dem Dressing
vermengen. Rhabarber darauf anrichten
und alles mit restlichen Lauchzwiebeln
bestreuen.
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REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

2 Kohlrabi

2 Zwiebeln

50 g Brunnenkresse
500 ml Briihe

200 ml Schlagsahne
2 EL Butter

Salz, Pfeffer Muskat
Zitronensaft

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!

48 WWW.GEMUESEABO.COM

ZUBEREITUNG

Kohlrabi schalen, waschen, wirfeln.
Zwiebeln abziehen, wiirfeln.

Im Topf Butter zerlassen, darin die Zwie-
bel- und Kohlrabiwiirfel andinsten,
mit Brihe abléschen, etwa 15 Minuten
weichkochen.

Inzwischen die Brunnenkresse waschen
und trockenschleudern. Einige Blattchen
fir die Garnitur beiseitelegen, den Rest
in der Sahne mit einem Mixer purieren.
Die Sahne in die fertig gekochte Suppe
geben.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Muskat und
nach Belieben mit Zitronensaft ab-

schmecken.

Mit Brunnenkresseblattchen garnieren.
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ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH

1 kg Rhabarber

Fir den Baiser:
6 Eiweil
250 g Zucker

Fir den Teig:

6 Eigelb

450 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
250 g zimmerwarme Butter
300 g Dinkelmehl 630er

1 TL Backpulver

100 ml Milch
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REZEPT VON KAREN

ZUBEREITUNG

Den Rhabarber schalen und in ca. 1 cm
breite Stlicke schneiden. Eier trennen
und das Eiweil mit den 250 g Zucker
steif schlagen. Fiir den Teig Butter 150 g
Zucker, Vanillezucker und Eigelb in den
Mixer geben und nach und nach Mehl
und Backpulver und die Milch hinzu mi-
schen.

Der Teig auf ein gefettetes Backblech
streichen, den Rhabarber darauf vertei-
len und anschlieBend den Baiser dartiber
geben.

Im vorgewdarmten Ofen bei 170 Grad
Umluft ca. 30 Minuten backen.

& ZUR K|STE



https://gemueseabo.com/recipes/details/757

STEFAN & MELANIE

INHABER

ﬁ.,mﬂti\,iﬂﬂ
NS Was treibt

uns an?

Der Mai zeigt uns, wie viel Kraft direkt vor
unserer Haustiir liegt. Wenn Felder wieder
lebendig werden, wenn auf unseren Partner-
hofen gesit, gepflegt und geerntet wird —
dann wird spiirbar, was Regionalitét wirklich
bedeutet.

Der Sommer steht vor der Tiir - und mit ihm
die Lust, das Essen nach drauflen zu verlegen.
Im Juni dreht sich alles um Picknick, leichte
Sommerkiiche und unkomplizierten Genuss
unterwegs.

Freu dich auf frische Rezeptideen, die sich per-
fekt vorbereiten und mitnehmen lassen: von
knackigen Salaten {iber herzhafte Snacks bis
hin zu siiflen Kleinigkeiten fiir den perfekten
Moment im Griinen.

Natiirlich werfen wir auch wieder einen Blick
auf unsere Hofe, wo die Vielfalt jetzt tiglich
wichst und die Ernte in vollem Gange ist.

Michelsberg Weil3-
burgunder,Weil3-
wein Sander

Im Duft klare, reife und zugleich frische
Frucht nach Birne, Orangenschale und
Holunderbliite, unterlegt von Noten nach
Vanille und geréstetem Sesam. Am Gau-
men durch seine ausgewogene Fruchtsiaure
sehr zugénglich: herrlich fiillig, mit viel
Schmelz und toastigen Akzenten. Tolles
Aromenspiel im Abgang. Passt perfekt zur
Spargelsaison!

Michelsberg Weillburgun-
der,Weillwein Sander

& BESTELLEN

Genau das ist es, was uns antreibt: Lebens-
mittel dorthin zu bringen, wo sie hingehoren
— aus der Region, fiir die Region. Mit kurzen
Wegen, transparenten Strukturen und
Menschen, die mit Uberzeugung hinter dem

Unser Team

DESIGN & PHOTO
Anna-Maria Stamikow

stehen, was sie tun.

Mit jeder Kiste mochten wir dir nicht nur
frische Produkte liefern, sondern ein Stiick

Heimat. Ein Stiick Vertrauen in das, was hier PHOTO

wichst. Und die Gewissheit, dass bewusster Nele-Marie Norden

Genuss auch Verantwortung bedeutet. Lena Klebusch

Danke, dass du diesen Weg mit uns gehst — Ko nta kt
und regionale Landwirtschaft damit starkst. KITCHEN

Wir wiinschen dir einen genussvollen Mai Heidi Hanke

Das Gemiiseabo GmbH

voller Leichtigkeit, Sonne und vieler Mo-
Brocksfeld 7

mente, die nach echter Regionalitédt schme-

cken @ |nstagram 27313 Dorverden
Facebook
Herzliche GriifSe aus Dorverden o Telefon: 042 34 / 9425790
Melanie & Stefan @ Whatsapp Email: info@gemueseabo.com
und das ganze Team vom Gemiiseabo 0 TikTok
@ Pinterest DE-OKO-006
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https://www.instagram.com/dasgemueseabo/?hl=de
https://www.facebook.com/dasgemueseabo/
https://whatsapp.com/
channel/
0029Va8i0mH8alzkPvoTPJ1v
https://www.tiktok.com/@dasgemueseabo
https://pin.it/3mj8WcuIu
https://gemueseabo.com/produkte/detail/2823/michelsberg-weiburgunderweiwein-sander-de
tel:042349425790
mailto:info%40gemueseabo.com?subject=

