Auf unserem eigenen
Bio-Bauernhof
jetzt ERNTEREIF:

Schlangengurken, Paprika, Fenchel, Zucchini,

WER PFLEGT MEI N GEM USE Kohlrabi, Karotten, Gelbe Riiben, Porree, Knol-

lensellerie, Rot- und Weif3kraut, Zuckermais,

mit so grof3er Sorgfalt und bei fast jeder Witterung? Salate, Chioggia-, Rote Riiben und Goldriiben

Ramiz, Agron, Kazimirz, Ilir, Jurek, Luan, Senad & Co sind sechs Tage pro Woche im
Einsatz. Einen Grofteil ihrer Zeit verbringen sie im Moment mit Hacken, Ernten und
Waschen des Gemiises.

28 Saison-Arbeitskrafte sind momentan in unserer Landwirtschaft beschaftigt. Neun
Monate verbringen die meisten von ihnen hier, mit kurzen Unterbrechungen, aber defini-
tiv mehr Zeit als in ihren Heimatléndern! Die meisten kommen aus dem Kosovo, drei aus
Polen und einer aus Bosnien Herzegowina. Ein Grof3teil unserer fleifSigen Helfer wohnt
bei uns am Hof in Einzel- und Doppelzimmern.

Am Abend wird oft Tischfu3ball und Tischtennis gespielt, wo auch Ginter und Patrick
das eine oder andere Match verlieren.

Senad, hier gerade bei der Paprikaernte, ist seit 14
Jahren bei uns undv. a. in den Gewdachshausernim

An all unsere tollen Erntehelfer: Einsatz.
DANKE, DASS IHR DA SEID! ¢
Minir Behar kommt, wie die

meisten seiner Kolle-
gen, aus dem Kosovo
und ist seit 7 Jahren
bei uns.

ist Vorarbeiter, seit 2014 bei uns, und macht neben seinen land-
wirtschaftlichen und administrativen Tatigkeiten auch immer
wieder tolle Bilder fir unser Bioblatt wie z. B. jenes von Behar.

GEMUSE DES MONATS:
Zucchini vom eigenen Bio-Bauernhof

Zucchini lieben unsere sandigen Boden am Rande der
Eferdinger Donauauen und sind nicht nur in der ita-
lienischen Kiche Tausendsassa: Von Antipasti bis
hin zu Zoodles (Zuchini-Nudeln), lassen sich damit
viele leckere Gerichte und sogar Siif3speisen wie
Brownies zauben. Das phantastische Grill-Ge-
mise passt zudem hervorragend zu den Zutaten

in unserer Grillkiste. \

MEHR GRILLZUTATEN:

www.biohof.at/grillangebot

MEHR ZUCCHINI-REZEPTE:
www.biohof.at/rezepte
Gib einfach bei Zutat ,,Zucchini“ ein!
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VIOLETTER KARFIOL

hof gerne Raritaten.

GELBE MINI-PATISSON-KURBISSE

sind perfekt fiirs Fullen mit Faschiertem,
Lachs & Pesto, Gemuisereis, Pilzen oder

Kase & Krautern, aber ebenso
fiirs Panieren und Braten.
Gerne werden sie

auch auf dem Grill
zubereitet.

Echter Basmati Reis
(014037)

1kg €7,69
Antersdorfer Miihle

FISCH vom Biohof Haider

Auslieferung: 26. August - 1. September (KW 35) | Bestellung bis Fr, 16. Aug.

001839 Forellen-Filet gerduchert 250g

001846 Saiblings-Filet gerduchert 250g €6,29/100g

SCHWEINE-GRILLFLEISCH, Haglinger

Auslieferung: 12. - 18. August (KW 33) | Bestellung bis Mo, 5. Aug.

001860 Grillpaket natur

ca. 1 kg, Schopf, Karree, Bauch
001861 Grillpaket mariniert

ca. 1 kg, Schopf, Karree, Bauch
019698 Grill-Stangerl-Mix

Kése, Pfeffer und Chili, 3 Stk.

019683  Grill-Bratwiirstel Tomate-Mozzarella € 29,90/kg

2 Paar
001492 Kasekrainer, 2 Stk.

Aktuelles Fleisch- und Fisch-Angebot:
www.biohof.at/fleisch-fisch

von Matthias Olzant

Matthias aus Heidenreichstein im
Waldviertel kultiviert auf seinem in
700 m Seehdhe gelegenen Bio-

Sein violetter Karfiol wird
hellrosa, wenn du ihn kochst.

In einem Rohkostmix - z.B. mit
Trauben, Nissen und Rahmdres-
sing bleibt er schon violett.

» =< siier
@ Zwetschken-Auflauf

2 Personen, Zubereitungszeit ca. 40 Min.

250g Zwetschken (halbiert), 2 EL Zucker,
2 Eier, 125 ml Milch, 2 EL Mehl, ¥ Zitrone
(Schale), 1 EL Haselniisse (geréstet und ge-
mahlen), Zimt

Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Zwetschken in die feuerfeste Form schichten.
Eier verquirlen und mit dem Schneebesen
Zucker, Milch, Mehl und geraspelte Zitro-
nenschale unterrithren. Auf die Zwetschken
gieflen. Mit Haselniissen und etwas Zimt be-
streuen. Auf der unteren Schiene 25 - 30 Min.
backen.

Haselniisse gerostet
und gemahlen
(017750)

125g € 4,99
Rapunzel Naturkost

aus dem Aj
Bad Zell, o

€6,19/100g

4~

zﬂ

€ 28,90/kg
€ 30,50/kg

€ 32,90/kg

€ 30,90/kg

Aus unserem

BlIO-KULINARIUM

= Violetter Karfiol
2 im Wok

Fiir 2 Personen, Zubereitungszeit ca. 35 min.

1 Karfiol, 1 Handvoll Zuckermaiskérner, 2 EL
Erdnussél, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 dau-
mengrof3es Stk. Ingwer , 1 EL Tomatensauce,
3 EL Sojasauce, ¥ Porree, 1 Prise Krautersalz,
1 TL Sesam, 2 Hande voll Reis

Reis nach Packungsanleitung zubereiten.

Karfiol in kleine RGschen teilen. Den weichen Teil
vom Stiel schalen und in kleine Wiirfeln schnei-
den. Zuckermais halbieren, auf ein Brett stellen
und die Kérner mit einem scharfen Messer
abschneiden. Zwiebel fein wiirfeln.

Erdnussél im Wok erhitzen. Zwiebel, Karfiol und
Maiskorner unter Rihren ca. 2 Min. anbraten.

Zerdriickte Knoblauchzehe sowie geriebenen
Ingwer beigeben und ca. 3 Min. weiterbraten.
Tomatensauce, Tamari und einen Schuss Wasser
unterriihren. Das Karfiolgemuse ca. 5 Min. biss-
fest garen. Porree in Ringe schneiden und kurz
mitdiinsten.

Wok mit Krautersalz abschmecken und mit Se-
sam bestreuen. Mit Reis oder Dinkelgraupen ser-
vieren.

mit ZUCKERMAIS & PORREE
vom eigenen Bio-Bauernhof!

5.-18.Aug. (KW 32+33)

017671 Tomatencremesuppe

012435 Erdapfel-Schwammerleintopf
017278 Hascheeknddel

017463 Gemiiselasagne

410 ml €5,90
410 ml €6,80
4Stk.420g  €8,29
500g €9,90

Knoblauchcremesuppe

Puten-Kokoscurry
Erdapfelgratin

Kaspressknodel

Vollstandiges Hausg'mocht-Angebot sowie Info zu den Zutaten:

www.biohof.at/hausgmocht-speisen
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