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Die Wiesn will immer mehr Bio werden. Bio als Massenware? Lieber nicht! Das gute und einzige Mlnchener
100%ige Bio-Bier von Haderner sowie vieles mehr liefern wir Ihnen nach Hause. Alles, was Sie traditionell auf der
Wiesn verspeisen, schmeckt dahoam umso besser, weil‘s eben selbst gemacht ist und weil Sie wissen, wo'’s
herkommt. In unserem Thema ,Wiesnzeit” geht’s zlinftig zu, z.B. mit der Minchner Kruste, Weiwurscht und
vielleicht auch einem Underberg Magenbitter... In diesem Sinne: Oans, zwoa, gsuffa!

L1
p R
. Wl Underberg Magenbitter B
e, 3 [ B |
[ y

-.:"'

m - "‘1 a 4
-ﬂf vegane LandJager 5
r— Oktoberfestkase
il

Weiwurst Schwein o. Pute & "ﬁ

Seltene Apfel aus dem Alten Land @ augustin ;W

Die Hofe der 10 Augustin-Obstbauern befinden sich im Alten Land, das sich entlang der Elbe von Hamburg bis
Stade erstreckt. Vor etwa 800 Jahren haben hollandische Siedler das Land in einem unermiidlichen Kampf dem
Wasser abgerungen, indem sie Deiche bauten und etwa alle 30 Meter einen Entwdsserungsgraben zogen. Aus
dieser Zeit stammt auch der Name des Alten Landes: Die Abschnitte, die berelts trocken gelegt wurden nannten
die Siedler "Altes Land", die neuen Abschnitte waren das "Neue Land". #, 8 F

Heute sind die Bedingungen wie geschaffen fiir den anspruchsvollen
okologischen Apfelanbau. Die fruchtbaren Elbschwemmlandbéden
und das kiihl-gemaRigte maritime Klima bieten allerbeste
Voraussetzungen fiir gesunde und schmackhafte Bio-Apfel. Das
erkannten schon vor 700 Jahren die Mdnche des nahegelegenen
Klosters in Stade. Sie begannen als Erste damit, Stein- und Kernobst
planvoll anzubauen — ein Pionier-
geist, der die Region nachhaltig
pragen sollte.
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Alte Sorte: Holsteiner Cox

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




Zutaten Rettichsalat: 1
Rettich weiB, %2 Bund
Radieserl, 100ml Sahne

Restliche Zutaten: %
Schlangengurke, 1
Tomate, % Bund
Schnittlauch, % Bund Dill,
Salz und Olivendl

Zutaten Kartoffelsalat:
1Kg Kartoffeln, 1 Zwiebel,
1 TL Senf, 1 TL Rapsol, 4
EL Essig

Zutaten:

2EL Basilikum, 1EL Peter-
silie, 1 Ei, 250g Ricotta
oder Frischkase, 1 Frih-
lingszwiebel, 250g Cham-
pignons, 2 Knoblauch-
zehen, 2EL Butter, 1 Wir-
sing, 2EL Parmesan, Pfef-
fer, Salz, 400g Tomaten,

1 Zwiebel

Zutaten fiir den Salat:

1 Rettich, }4TL Salz,

1TL Reissirup, 1 Apfel,
20g Radieschensprossen
oder andere Sprossen

Zutaten fiir das Dressing:
1EL Senf, grobkoérnig, 1EL
Apfelessig 1EL Reissirup,

2EL Olivendl, Salz, Pfeffer

Zutaten:

400g SiiBkartoffeln,

200g Karotten, 2-3 Birnen,
1 Zwiebel, 10g Ingwer,

2 TL Kokosol, 700 ml Ge-
miisebriihe, 200ml Kokos-
milch, 2 TL Curry-Gewiirz-
mischung, Salz, Pfeffer

AMPERHOF OKOKISTE

Bayerisch Bowl| von Stefan Dreer
Zuerst einen Topf aufstellen und die
Kartoffeln geschalt kochen, danach
aus den restlichen Zutaten einen
Kartoffelsalat mit mundgerechten
Kartoffelstlicken herstellen.

Rettich schalen, in eine Schiissel
reiben oder sehr fein schneiden und
mit etwas Sahne und einer Prise Salz
wirzen. Radieserl ordentlich waschen und zum Schluss auf den Salat drapieren.
Gurke grob wiirfeln, Tomaten grob wiirfeln und mit gehacktem Schittlauch, Dill- und
etwas Salz in einer Schiissel locker mischen.

Zum Schluss eine grofRe Schiissel aufstellen und alle verschiedenen Salate schon
anrichten. Am besten zum Schluss etwas gerdstetes Brot mit Butter und Schnittlauch
mit dazu reichen, ein Festmahl.

Wirsing-Rouladen mit Ricotta-Fiillung

Flr die Flllung die Knoblauchzehen fein hacken, die Champignons vierteln und kraftig
rundherum in Butter anbraten. Krauter, Frihlingszwiebel und klein hacken, dann mit
der Halfte der Pilze, Ricotta, Ei und Parmesan vermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

12 Wirsingblatter vorsichtig vom Kopf befreien, waschen und ca. 1 Minute in
kochendem Salzwasser blanchieren. In die Mitte jedes Wirsingblattes 1 Essloffel der
Ricottamasse setzen. Das Blatt mit einem Faden zubinden.

Den Rest des Wirsings in 1-cm-Streifen schneiden. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die
zerkleinerte Zwiebel sowie die gehackten Tomaten anbraten, den klein geschnittenen
Wirsing sowie die librigen Pilze in die Pfanne geben. Alles einmal aufkochen und noch
heil servieren. Dazu schmeckt Kartoffel-Karotten-Piiree.

Rettichsalat mit Apfel an Senfdressing fiir 2 personen

Den Rettich schélen und feine Scheiben hobeln/schneiden. Dann in eine Schiissel
geben, mit %2 TL Salz und 1 TL Reissirup gut vermischen und 10 Minuten marinieren
lassen.

Wahrenddessen die Zutaten flr das Dressing in einer kleinen Schiissel verriihren und
abschmecken.

Den Apfel erst in feine Scheiben, dann in Stifte schneiden und zum Rettich in die
Schiissel geben. Das Dressing darliber verteilen und gut vermengen. Den Salat
abschmecken und mit den Sprossen garniert servieren.

SiBkartoffel-Birnen-Suppe fiir 2 Personen

Zwiebel und Ingwer schalen und kleinschneiden.

Kokosol in einem Topf erhitzen. Zwiebel sowie Ingwer hinzugeben und bei mittlerer
Hitze anschwitzen.

SiRkartoffeln schalen, Karotten abbiirsten und beides mit den Birnen kleinschneiden
und mit der Curry-Gewirzmischung ebenso in den Topf hinzugeben. Fiir ca. 3 Minuten
anbraten.

Nun mit Gemusebrihe abloschen und fiir ca. 25 Minuten kocheln lassen, sodass die
SuBkartoffeln gar werden.

Mit dem Pirierstab cremig purieren, dann Hitze reduzieren und Kokosmilch
hinzugeben. Zum Schluss nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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