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KASE und WEIN des Monats Januar [

Erzherzog Johann ca. 180g Stiick
Hartkdse 45% F.i.T. pasteurisiert, KLab

6 Monate gereifter Heumilchkdse aus
Osterreich, wiirzig im Geschmack durch
die Rotkultur und reich an einer Vielzahl
von Aromen. Die Naturrinde ist essbar.

Gouda Steinpilz ca. 180g Stiick
Schnittkdse 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab
Aromatische Steinpilze verfeinern den
vollmundigen Gouda mit Zwiebel und
Pfeffer. Fein erdige Pilznote trifft auf
wirzige Pfeffernote. Rinde nicht essbar.

Weinkdse ca. 180g Stiick
Schnittkdse 55% F. i.T. pasteurisiert, KLab
Dieser sehr cremige, rotgeschmierte
Wiggensbacher Heumilchkdse wird nach
dem Reifevorgang in ein Bad aus Rot-
wein eingelegt, wovon der Kéise seinen
aufsergewdhnlichen, aromatisch-wiirzigen
Geschmack erhdilt. Rinde nicht essbar.

Infos vom Feld

Was fir ein aufregendes Jahr 2024 haben unsere
Gartner und Landwirte erlebt! Auf dem Foto sehen
Sie links unseren Einkaufer fiir Obst & Gemiise
Michael Mink mit Peter Zenker vom Fritzhof auf
dem Rosenkohl-Feld. Dieser hat uns berichtet, dass
der viele Regen im spaten Frihjahr 2024 zu Missern-
ten am Ende des Jahres gefiihrt hat. Die hohe Feuch-
tigkeit und darauffolgende groRe Hitze haben fir
Faule, mehr Schadlinge und Qualitatseinbulien
gesorgt. Beim Blaukraut betrug die Ernte nur 15%
von der angebauten Menge.

Ahnliches hérten wir von anderen Erzeugern aus der
Region. Was wir Positives aus dieser Geschichte er-
fahren haben: Wie stark das Netzwerk bei den Bio-
gartnern untereinander ist. Sie stehen sich mit Rat
und Tat zur Seite - auch im Jahr 2025!
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Charmeux mit Bockshornklee ca. 180g Stiick
Halbfester Schnittkdse 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab

Die Zugabe von Bockshornklee ver- i
leihen diesem holléndischen Schnitt- %
kdse sein typisches, feines, walnuss- ‘
artiges Aroma. Rinde nicht essbar.

Rouge de Sadne ca. 180g Stiick
Weichkdse 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab
Der Rouge de Sadne besitzt durch die
zarte Entwicklung von Rotkulturen auf
seiner Rinde ein feinwiirziges Aroma.

€21,90/ke

Schafgouda ca. 150g Stiick
Schnittkdse 45% F.i.T., pasteurisiert, mLab
Der Kdise reu“t mlnFI. vier Wgchen und € 36,90 Ik
schmeckt mild. Mit vegetarischem Lab, ™\ F

im Meersalz gepékelt & reifebedingt laktosefrei. l N
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Unser regionaler Weinhandler empfiehlt: M

Mas de Longchamp rosé 0,75! Flasche
Dieser klassische Rosé aus Siidfrankreich
duftet nach reifen, tropischen Friichten. Er
schmeckt fein, siiffig und trocken.

Punctum Cabernet Sauvignon 0,75 Flasche | **
Dieser Rotwein schmeckt kraftvoll, beerig und feurig. ™=
Das spanische Weingut Dominio de Punctum baut 8

nach biodynamischen Richtlinien an. M

Soweit nicht anders gekennzeichnet handelt es sich bei unseren Produkten um Bio-Produkte gemdf3 EG-OKO-VO DE-OKO-006



Rezeptideen

Zutaten fiir die Scones:
300g Mehl, 125g kalte
Butter, 1 Ei, 60ml Milch,
80g Sahne, 40g Zucker,
4TL Backpulver,

1/3 TL Salz

Zutaten fiir Lemon Curd:
140g Zucker, 5 Zitronen,
5 Eier, 125g kalte Butter

Zutaten:

1 Knollensellerie, 40g Din-
kelmehl, 60ml Sojamilch,
2 TL Senf, 1 EL frischer
Dill, 100g Paniermehl
(alternativ trockenes,
gemahlenes Brot), etwas
Olivenol

Zutaten:

700g Wurzelpetersilie,
160g Kochschinken, 3 Ei-
er, 150g Reibekase,
250ml Schlagsahne,

20g Butter zum Einfetten,
Salz, Pfeffer

AMPERHOF OKOKISTE 100

Scones & Lemon Curd Okokisten-Rezept des Monats Januar 2025

Fiir die Scones Mehl, Zucker, Salz und Backpulver in eine Schiissel sieben.

Kalte Butter in kleinen Stlicken hinzufligen und mit den Handen verreiben, bis die
Masse sandig ist. 10 Minuten im Kiihlschrank kihlen.

In einer anderen Schissel Ei, Milch und Sahne verriihren und ebenfalls 10 Minuten
kiihlen.

Beide Mischungen kurz mit einem Teigschaber zusammenflgen, bis alle trockenen
Komponenten feucht sind, dabei nicht kneten. Den Teig fiir 1 Stunde kihl stellen.
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig nur lose zusammendriicken, 2,5 cm dick ausrollen und Kreise von 6 cm
Durchmesser ausstechen.

Scones auf ein Backblech mit Backpapier legen. 9 Minuten bei 180 °C backen, dann
auf 160 °C reduzieren und weitere 9 Minuten backen, bis sie aulien zart knusprig und
innen fluffig sind.

Wahrend der einstlindigen Ruhezeit des Teiges flir den Lemon Curd die Schale von 5
Zitronen diinn (ohne das WeiRe) mit einem ZestenreilRer oder notfalls Sparschaler
abnehmen und den Saft auspressen. Saft und Abrieb aufkochen. Zur Seite stellen.
Eier und Zucker einige Minuten lang mit einem Riihrgerat zu einer dicklichen, hellen
Creme aufschlagen.

Die Halfte des aufgekochten Zitronensafts langsam unter die Eimasse rihren.
Restlichen Zitronensaft im Topf lassen, Eimasse dazugeben und vorsichtig bei kleiner
bis mittlerer Hitze und dauerhaftem Riihren stocken lassen (dicklich, wie Pudding).
Sofort durch ein Sieb in eine Schiissel passieren, und leicht abkihlen lassen (ca. 75
°C). Kalte Butter in kleinen Stlicken unterriihren und dabei schmelzen lassen.

Lemon Curd in ausgekochte Glaser fullen und im Kihlschrank lagern. Halt ca. 10 Tage
oder kann eingefroren werden.

Sellerie Sticks aus dem Ofen zubereitet von Melina Will

Knollensellerie schalen und in Stifte schneiden.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser fiir ca. 5-7 Minuten blanchieren.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einer Schiissel Dinkelmehl mit Sojamilch und Senf verquirlen. In einer anderen
Schissel Paniermehl mit Dill vermengen.

Die Sticks zuerst in der Mehlmischung, anschliefend im Paniermehl wenden und auf
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech platzieren.

Die panierten Sticks mit etwas Olivendl betrdaufeln und fiir ca. 30 Minuten goldbraun
backen.

Zu den Sticks passt eine pflanzliche Alternative zu Sauerrahm oder Quark mit etwas
Krautern und Salz. Wenn Sie zu den Sticks gerne fruchtige Dips statt Sauerrahm oder
(vegane) Majo genielRen, empfehlen wir die Amper Bio-Gourmet-Dip von Lenas
Feinkost, z.B. Nr. 2.

Wurzelpetersilienauflauf mit Schinken

Die Wurzelpetersilie waschen, schalen und in diinne Scheiben hobeln, den Schinken
in feine Streifen schneiden.

Abwechselnd mit dem Gemise in eine gebutterte Auflaufform schichten.

Die Eier mit der Sahne verquirlen. Kraftig salzen und pfeffern. Die Masse Uber das
Gemiise und den Schinken gieBen. Mit dem Kéase bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa 50 Minuten goldbraun backen.

% BIO — FRISCH VOM FELD IN DIE KUCHE s
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