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Vorwort

Liebe Leserinnen und
Leser unseres Hofladen
Geschwaitz,

bei der Auswahl unserer
Lieferanten steht bei uns
neben der Qualitat der
Produkte auch die
Regionalitat im
Vordergrund.

Bei unserem Apfel-Bauern
haben wir seit Jahren das
Glick, einen Partner an
der Seite zu haben, der
beide Merkmale erflillt.

Die Familie Unterweger
aus Walzbachtal achtet
beim Anbau - wie wir -
darauf, dass dieser
nachhaltig und umwelt-
vertraglich ist.

Die Apfel und Birnen
werden dabei nur
behandelt, wenn dies nétig
ist. So werden die
naturlichen Ressourcen
geschont. Schon beim
Anbau der Sorten wird
darauf geachtet, dass eher
robuste Sorten gewahlt
werden.

Viel Spafd beim Lesen des
Hofladen Geschwaétz
winscht Ihnen

Familie Link und das
Team vom Hofladen
»Kraut + Riiben*

Herbstliche SiiRe:
Die Friichte der Saison

Der Sommer ist fast vorbei, doch im Herbst sinq noch einmal viele
leckere Obstsorten reif. Zwetschgen, Birnen und Apfel zahlen zu den
beliebtesten Sorten der Saison.

Zwetschgen: haben eine oval-langliche Form und sind vor
allem in unserer Region zu Hause. Wegen ihrem leicht
sauerlichen Aroma werden sie besonders gerne auf dem
Kuchen oder Datschi gegessen. Doch auch pur schmecken sie
hervorragend.

Pflaumen: sind rundlicher und haben etwas mehr Fruchtfleisch
als Zwetschgen. Im Geschmack unterscheiden sich die
Geschwister kaum. Durch den gréReren Fruchtfleischanteil
eignen sich Pflaumen
besser zum Herstellen
von Mus oder Kompott.
Mirabellen: die kleinen
gelben Frichte sind
sehr suf. In den letzten
Jahren erfreuen sie
sich  wieder einer
grofReren Beliebtheit.
In der Kliche lassen sie
sich vielseitig
einsetzen. Egal ob Marmelade, Kuchen oder Crumble sie
schmecken immer gut.

Trauben: weil}, rosé oder blau — unsere heimischen Trauben
sind meistens Weintrauben. Diese haben durch ihre kleinen
Kerne mehr Bitterstoffe als beispielsweise die Sultaninen. Sie
sind sehr aromatisch und saftig.

Birnen: im Herbst lockt diese Frucht mit vielen knackigen und
sehr geschmackvollen Sorten. Diese eignen sich hervorragend
als kleiner Snack fur Zwischendurch oder zum Kuchen backen.
Apfel: von siRlich bis sauer — bei Apfeln findet jeder seine
Lieblingssorte. Naturlich sind sie bei uns das ganze Jahr
erhaltlich und gehéren zu den beliebtesten Obstsorten. Jedoch
schmecken sie im Herbst frisch geerntet am Besten.




Urlaubsgefiihle fiir zu Hause:

Der familiengefiihrte Betrieb ,Marziale* bringt den Geschmack ltaliens in unsere
heimische Kuche. Hochwertige Nudelspezialitaten, eine gro3e Auswahl an
mediterraner Wurst und Schinken, Pizza und Anti-Pasti haben wir seit kurzem in
unserem Sortiment.

Die Familie Marziale aus dem

schwabischen Ndurtingen hat eine

klare Mission: Sie mdchte die besten

italienischen Delikatessen auf dem

deutschen Markt etablieren. Dabei

ist es Ihnen jedoch wichtig, dass in

Ihren Produkten echtes italienisches

Lebensmittelhandwerk steckt. Jeden

ihrer italienischen Produzenten kennen Sie personlich und wahlen die Produkte
mit groRer Sorgfalt aus. Dabei haben sie einen hohen Qualitatsanspruch.

Im Alltag kommt die Zeit zum Kochen manchmal zu kurz. Dafiir haben wir mit den
hochwertigen Fertiggerichten von Marziale die perfekte Lésung.

Grissinis, Foccaccia, Pinsa oder Pan Bruschetta runden das italienische
Geschmackserlebnis ab.

Holen Sie sich mit den feinsten Spezialitaten und einem schdnen Glas Wein, an
einen schonen Spatsommerabend |Ihre Urlaubsgefliihle nach Hause.

Rezept-Tipp von unserer Hauswirtschafterin Lisa:

Zutaten aus dem Hofladen: Zubereitung:

1 Broccoli Zuerst den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den
200 g Kochschinken Kochschinken in Wiurfel schneiden. Die Broccolirdschen vom
3 Essloffel Butter Stangel I6sen.

2 Essloffel Weizenmehl

500 ml Milch In einem Topf die Butter schmelzen. Das Mehl mit in den Topf
Salz geben und unterrihren. Unter standigen Rihren mit Milch
Pfeffer abloschen. Nach Belieben mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Muskat

Gnocchi Die Broccoliroschen und die Gnocchi fur 3 Minuten in
Bergkase gerieben kochendes Wasser geben. Danach in ein Sieb abgiel3en.

In einer Auflaufform die Gnocchi mit dem Broccoli und dem
Kochschinken vermischen. Die Béchamelsauce dariber geben
und mit Bergkase bestreuen. Fur circa 20 Minuten in den
Backofen geben.




