KRAUT+RUBEN

Hofladen Geschwatz

Vorwort

Liebe Leserinnen und Leser
unseres
Hofladen Geschwitz,

langsam steigen die
Temperaturen und wir hatten
schon einige sehr sonnige
Tage. Da bekommt man Lust
auf eine Tasse Kaffee im
Freien.

Unsere Café-Terrasse ladt zum
Verweilen und Entspannen bei
einer Tasse Kaffee sowie
einem Stick hausgemachten
Kuchen ein.

So kann eine kleine Pause vom
oftmals  hektischen  Alltag
genommen und die Seele
baumeln gelassen werden.

Wir winschen lhnen viel Spaf3
beim Lesen unserer Hofladen-
Zeitung.

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

Aus Liebe zur Tradition:
Unsere Kdselieferanten im Portrait

Seit einigen Wochen haben wir zwei neue Kaselieferanten: die
Sennerei Lehern aus dem Allgau und den Thomashof in Burscheid.

Bereits seit 1890 stellt die Allgduer Sennerei Lehern Kése her. Jeden
Tag liefern die lokalen Bauernhofe die frische Heumilch an die
Sennerei. Die Rohmilch wird sorgfaltig verarbeitet, dadurch wird der
natlrliche Geschmack erhalten.

Der Prozess der Kaseherstellung ist ein Zusammenspiel vieler
verschiedener Faktoren, die sorgfaltig Uberwacht werden mussen.
Von der Kontrolle der Temperatur, Uber die Zugabe spezieller
Kulturen und Lab, bis hin zur Pflege wahren der Reifung — alle Schritte
sind gleichermalen wichtig. Nicht zu vergessen die Zeit: ein guter
Kase bendtigt ausreichend Zeit zu Reifen, nur so kann er sein
naturliches Aroma vollstandig entwickeln.

Neben den hohen Qualitatsanspriichen bei der Kaseherstellung, legt
die Sennerei Lehren viel Wert auf das Tierwohl der Milchkihe. Sie
arbeiten eng mit ihren Milchlieferanten zusammen. Die Tiere erhalten
nur gentechnikfreies Futter. So schmecken die Kasespezialitaten
nicht nur gut, sondern sind auch gut fur Mensch und Natur.

Unser zweiter Kaselieferant — der Thomashof in Burscheid -
verarbeitet seit 1986 seine eigene Milch zu Kase. Alle seine
Kéasesorten werden mit pasteurisierter Milch hergestellt, somit kdnnen
auch werdende Mitter den Kase genielden.

Nach und nach ist der Familienbetrieb mit eigenem Bauernhof zu
einer Molkerei gewachsen. Inzwischen werden taglich Uber 2500 Liter
Milch verarbeitet. Dabei legt die Familie Thomas grof3en Wert auf die
Naturbelassenheit ihrer Erzeugnisse. lhre Kiihe werden mit frischem
bergischem Gras und gentechnikfreiem Futter gefittert. Neben
Kuhmilchkdse hat der Thomashof auch  verschiedene
Ziegenkasesorten im Sortiment.




Die Welt der Gewiirze:

Zum Jahresstart haben wir einen neuen Lieferanten fur Gewdlrze und
Gewdlrzmischungen gewinnen konnen. Wir bekommen die Gewdrze in Bio-
Qualitat nun von Brecht Gewlrze aus Eggenstein. Neben reinen Gewdirzen
haben wir auch verschiedene Gewlrzmischungen im Angebot. Mit diesem
neuen Angebot kdnnen Sie den Geschmack der Welt zu sich nach Hause und
in Ihre Kiche holen.

Eduard A. Brecht der Griinder von Brecht-Gewtlirzen, zahlt zu den Visionaren
der Reform- und Bio-Bewegung. Im Jahr 1925 eréffnete er die Gewlirzmihle
Yehi in Pforzheim und legte damit den Grundstein fur das Unternehmen
Brecht-Gewdrze. Diese haben heute lhren Sitz in Eggenstein. Schon 1925 war
Brecht der Uberzeugung das hochwertige Gewiirze einen Beitrag zu einer
bewussten Erndhrung leisten. Einige Jahre spater brachte er, die ersten Bio
Gewdlrze auf den Markt.

Durch seinen bemerkenswerten Unternehmergeist brachte er seine Firma gut
durch den zweiten Weltkrieg und konnte diese sogar in dieser Zeit noch
erweitern. Bis heute hat die Firma Brecht Gewurze einen hohen Bio-Qualitats-
und Nachhaltigkeitsanspruch. lhre Gewtlrze und Gewlrzmischungen sind
zudem Naturland-Zertifiziert.

- Rezept-Tipp von unserer Hauswirtschafterin Lisa: -

Zutaten: Zubereitung:

aus dem Hofladen:

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen trocken
2 cm Ingwer

2 Essloffel Curry Classic Gewdrz
1 roten Spitzpaprika

1 Zucchini

2 Karotten

1 Pak Choi

1 Limette

Y2 Teeloffel Meersalz fein
2 Teeloffel Cayennepfeffer
1 Essloffel Erdnlisse

700g Basmati-Reis

200 ml Gemiusebrihe

auBerdem:

400 ml Kokosmilch

4 Essloffel Erdnussmus
1 Essloffel Sojasauce

Zwiebeln, Ingwer und die Knoblauchzehen schalen und fein
wurfeln. Spitzpaprika und Karotten in Streifen schneiden. Ebenso
den Pak Choi. Die Zucchini halbieren und anschlieRend in
Scheiben schneiden.

In einer Pfanne mit Ol, die Karotten kréftig anbraten. Die Paprika
und Zucchini mit dazugeben. Alles fuir circa 3 Minuten braten. Nun
Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer mit in die Pfanne geben. Das
Curry Gewlrz ebenfalls kurz anrdsten. Mit der Gemisebriihe
abléschen und kocheln lassen.

Den Basmati-Reis nach Packungsanleitung kochen.

Erdnussmus und Sojasauce zu dem Gemise geben und gut
verruhren. Den Pak Choi zugeben. Fir weitere 10 Minuten bei
mittlerer Hitze kdcheln lassen. Die Limette auspressen und den
Saft zusammen mit der Kokosmilch in die Pfanne geben. Mit Salz
und Cayennepfeffer nach Belieben wirzen. Alles gut durchrihren.

Das Curry mit Basmati-Reis auf einem Teller anrichten und mit
Erdniissen bestreuen.
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