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Hofladen Geschwatz

Vorwort

Liebe Leserinnen und Leser
unseres Hofladen
Geschwatz,

auch bei uns geht ohne
Hummeln nichts. Zum
Bestauben unserer Tomaten,
Gurken und Zucchini setzen
wir ebenfalls Hummelvolker
ein. Somit liegt es auch uns am
Herzen, diese Arten zu
schitzen. Denn wenn es keine
Bienen und Hummeln mehr
gibt, ware der Anbau des
Fruchtgemuses noch
arbeitsintensiver.

Und seien wir doch einmal
ehrlich, es gibt nichts
Schoneres als im Sommer auf
der Wiese 2zu sitzen und
verschiedene Schmetterlinge
Zu entdecken.

Viel Spal® beim Lesen des
Hofladen Geschwéatz wiinscht
lhnen

Familie Link und das Team
vom Hofladen ,,Kraut +
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Schmetterlings- und Bienenfreunde
Krauter als Artenschiitzer

Krauter sind nicht nur in der Kliche zum Kochen einzusetzen, sondern,
was viele nicht wissen, sie konnen auch im Beet zusammen mit
Blumen angepflanzt werden (wie auf unserer Café-Terrasse). Wenn
diese grol3 genug sind, fangen viele von ihnen sogar zu blihen an.
Das sieht nicht nur sehr schén aus, sondern lockt auch Schmetterlinge
und Bienen an.

Diese Nutzlinge sind unter anderem fir den Gemuseanbau wichtig.
Durch die bluhenden Krauter oder andere Bluten kénnen die Tiere
Nahrung finden. So helfen sie diese Arten auf originelle Weise zu
schitzen. Besonders geeignet sind:

e Ananassalbei: diese Salbeiart bliht knallrot und ist ein
Blickfang in jedem Beet. Die Blite kann im Salat oder im Tee
verwendet werden.

e Thymian: seine verschiedenen Sorten lassen sich wunderbar
kombinieren und als Bodendecker verwenden. Nach einiger
Zeit kommen kleine Bliten zum Vorschein. Thymian Iasst sich
gut in der mediterranen Kiiche sowie im Tee einsetzen.

o Kapuzinerkresse: ist fir : ’
ihre schone Blute
bekannt. Die Blitenpracht
ist meist von Juli bis
Oktober zu betrachten.
Als Dekoration von
Spielten oder im Salat
wird sie gerne verwendet.

e Ysop: in den Sommer-
monaten bliihen die Ahren
blau. Das Kraut wird viel in der Naturheilkunde verwendet. Die
Bliten kénnen in Tees verwendet werden.

o Borretsch: hat eine sternférmige blaue Blite, welche von Mai
bis September erbliiht. Kann zusammen mit dem Kraut als Tee
aufgebriht werden.

e Afrikanischer Basilikum: seine lila Blite harmoniert mit
seinem dunkelgriinen Blattwerk. Er ist im Geschmack sehr
aromatisch und wird gerne zur Dekoration genutzt.

e Lavendel: seine lila blihenden Ahren werden gerne in Tees
oder Gewdlrzen verarbeitet.




Eiskalte Abkiihlung:
Traditionell hergestelltes Eis aus Keltern

Eis, das schmeckt wie im Italien Urlaub, dass bekommen wir von unserem neuen
Lieferanten der Eisfabrik in Keltern. In der Eisfabrik treffen traditionelle
italienische Eisrezepte, auf naturliche Produkte aus der Region.

Das Eisherstellen hat Dirk Sauer, der zusammen mit seiner Frau die Eisfabrik
gegrundet hat, von einer italienischen Familie gelernt. Neben der Rezeptur legen
die Beiden grof3en Wert auf die Inhaltstoffe des Eis. So kommen nur frische Milch,
Sahne, frische Eier und frisches Obst in die kiihle Kostlichkeit. Kiinstliche Aroma-
und Konservierungsstoffe werden keine verarbeitet.

Neben klassischen Sorten wie Vanille und Schoko sind auch aufiergewdhnlichere
Sorten wie Cookietella, beeswe.love oder Maracuja- Basilikum im Angebot. Mit
den Fruchtsorten, die zu 100 % aus Obst bestehen, kommen auch Veganer auf
Ihre Kosten. Besonderes Highlight ist das Spaghetti-Eis. So kann jeder
.everbodys-Darling“ auch zu Hause geniel3en.

Sommercocktail der
Destillerie Weber

Stierblut Sprizz

Zutaten:
Perfekt fur lhre Grillparty aus dem Hofladen:
1 Packung Gnocchi

1 Packung Basilikum Gnocchi

500 g bunte Cocktailtomaten

60g Salatkernmix

2 Bund Rucola

1 Packung Mini-Mozzarella

4 Essloffel Olivendl

4 Essloffel weilden Balsamicoessig
Salz

Pfeffer

Zutaten:

2 cl Stierblut

2 cl Sauerkirschlikor

2 cl Zitronensaft

8 cl Kirschsaft

150 ml Schwepps Wild
Berry

Zubereitung: Zubereitung:

Beide Packungen Gnocchi

Stierblut, Sauerkirschlikor,
Zitronensaft und  den
Kirschsaft in einen
Cocktailshaker geben.
Einmal gut durchschutteln.
Die Stierblutmischung in
ein Glas geben und mit
Schwepps Wild Berry
auffullen.

schneiden.

gut vermengen.
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nach Packungsanleitung
Anschlieend zum Abkihlen seitlich stellen. In einer Pfanne ohne Fett,
den Salatkernmix kurz anrésten. Danach ebenfalls abkiihlen lassen.

Neuigkeiten aus

dem Hofladen:

Beeren sind wieder
da: Wir erhalten
taglich frische Brom-
beeren, Heidelbeeren,
Himbeeren und

andere Beeren direkt
aus der Region.

Fiir laue Sommer-
nachte: Probieren Sie
unsere neuen Weine
vom Amthof 12. Der
liebliche Muskateller
und der  Muskat-
trollinger Rosé sind
perfekt  fir einen
gemdutlichen Abend.

Rezept-Tipp von unserer Hauswirtschafterin Lisa:
Sommerlicher Gnocchi-Salat

abkochen.

Die bunten Cocktailtomaten vierteln. Mini-Mozzarella in ein Sieb geben
und abtropfen lassen, danach halbieren. Den Rucola in grobe Stlicke

In eine Schiissel das Olivenol und den hellen Balsamico verriihren. Nach
Belieben wurzen. Anschlieflend alle Zutaten in die Schussel geben und
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