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Die Friichte des Sommers:

Endlich ist es wieder soweit! Unsere eigenen Tomaten kdnnen
geerntet werden. So gut wie die eigenen Tomaten schmecken
bekanntlich keine anderen. In der Auemer Sonne gereift, haben sie ihr
suBliches Aroma entwickelt. Wie in den vergangenen Jahren bieten
wir auch in diesem Jahr wieder eine grol3e Auswahl an Tomaten an.
Hier einmal ein kleiner Auszug unserer vielfaltigen Sorten:

e Gelbe Tomaten: die Cocktail- oder Eiertomaten haben ein
suBliches Aroma und sind sdurearm. Sie sind besonders bei
Kindern beliebt. Im Salat sorgen sie fur farbliche Akzente.

e Schwarze Tomaten: durch ihre besondere Farbe etwas
gewdhnungsbeduirftig, aber besonders aromatisch im Geschmack.
Jedoch verfigen sie Uber eine festere Schale. Die schwarzen
Frichte sind sehr gut fir SoRen, Salate und Suppen geeignet.

¢ Cocktailtomaten:
egal ob rot, gelb oder
schwarz, rund, oval
oder lang. Die kleinen
Tomaten sind super
zum snacken. Ein
Tomatensalat aus
den unterschiedlichen
Cocktailtomaten,
sieht nicht nur schon
aus, sondern
schmeckt auch sehr gut.

e Roma-Tomaten: heben sich besonders durch ihr intensives
Aroma hervor. Verfligen Uber viel Fruchtfleisch und sind kernarm.
Sie sind sehr geeignet zum Einmachen, fir Sof3en und Ketchup.

¢ Ochsenherzen: haben einen guten Geschmack und sind reich an
Fruchtfleisch. Daher eignen sie sich hervorragend fir Suppen und
SofRen. Durch ihre Grofle konnen sie gut geflullt werden, zum
Beispiel mit Feta-Kase.

e Gelbe und rote Fleischtomaten: sie zeichnen sich durch ein
besonders gutes Aroma aus und eignen sich sehr gut fur Suppen
und Solden.




Fruchtige Erfrischung:

An warmen Sommertagen ist man immer auf der Suche nach einer schnellen
Abkuhlung. Bei Grof3 und Klein besonders beliebt ist die Erfrischung mit einem
fruchtigen Eis.

Sehr lecker sind unsere vielfaltigen Eissorten vom Parkhotel Schwitzer’s in
Waldbronn. Diese sind nur mit nattirlichen Zutaten und mit Milch aus der Region
hergestellt. Das Eis ist frei von kinstlichen Farb- und Konservierungsstoffen.

Wer einmal selbst versuchen méchte, Eis herzustellen, braucht nicht zwingend
eine Eismaschine. Einfach sein Lieblingsobst auswahlen, im Sommer ist die
Auswahl mit den verschiedenen Beeren, Pfirsichen, Nektarinen und Bananen
riesig, das Obst waschen und gegebenfalls in Scheiben schneiden. Anschliellend
in einen Gefrierbeutel geben und einfrieren.

Ist das Obst gut durchgefroren, wird es einfach zusammen mit etwas Naturjoghurt
von Schwarzwaldmilch und etwas Zucker in einen leistungsstarken Mixer
gegeben. Alles gut durchmixen bis die Masse cremig ist. Nun die Masse in eine
Schissel geben und genielRen. Fertig ist das eigene Eis.

Wer es etwas exotischer mochte, kann das Fruchteis mit Krautern, wie Minze,
Basilikum, Rosmarin oder Thymian verfeinern. Versuchen Sie doch einmal
Himbeereis mit einem Hauch Thymian. Aber Vorsicht: die Krauter nicht
uberdosieren.

Rezept-Tipp von unserer Hauswirtschafterin Lisa:

Zutaten aus dem Hofladen: Zubereitung:

2 grolie Ochsenherztomaten Zuerst den Backofen auf 175 Grad heizen. Die Mandeln auf

2 gelbe Nektarinen einem Backblech verteilen und fir circa 10 Minuten in den Ofen

1 kleine rote Zwiebel geben. Anschliefend rausnehmen und gut abkuhlen lassen.

2 Essloffel Olivendl von Giuseppe Casa

1 Essloffel Rotweindl von Kaltenthaler In der Zwischenzeit die Kichererbsen in ein Sieb abschutten und

Steinsalz von Aurelia mit Wasser abspulen. Nun die Ochsenherztomaten grob in

35 g Mandeln mundgerechte Stlcke schneiden. Die Nektarinen wirfeln. Die

6 Stangel Basilikum rote Zwiebel in feine Wiurfel schneiden. Alle Zutaten in einer

2 Stangel Pfefferminze Schussel vermischen. Fir das Dressing den Rotweinessig und
das Olivendl uber dem Salat verteilen. Vorsichtig salzen und

aullerdem: nach Belieben wiirzen. Zum Schluss alles noch einmal gut

durchmischen.

400 g Kichererbsen aus der Dose
Die Blatter vom Basilikum und der Pfefferminze von den
Stangeln zupfen. Nun die Blatter in feine Streifen schneiden.
Die Krauter zusammen mit den Mandeln auf dem Salat
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