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Liebe Kundinnen und Kunden!

Ostern naht und punktlich dazu beginnen unsere Jung-
hennen damit, ihre ersten Eier zu legen. Sie sind jetzt
21 Wochen alt und werden zunehmend erwachsener.
Auf lhrer Suche nach einem passenden Ort zur Eiabla-
ge erkundigen sie neugierig den Stall und sind ganz be-
geistert, tatsachlich Legenester zu finden. Sie mogen
das dunkle, etwas heimelige und mit Dinkelspelzen
eingestreute ,,Familiennest® im Mobilstall. So manch
eine Junghenne ist auch sehr kreativ in der Nestsuche
- da finden wir auch mal ein Ei im Heu oder in einer
Geflugeltransportkiste... Das bekommen dann aber die
Katzen.

In dieser Zeit des Jahres nimmt die Tageslichtlange
taglich zu und animiert die Huhner, so wie auch die
Wildvogel zur Eiablage und zur Brut. Fur unsere jungen
Huhnerdamen also die perfekte Einstiegszeit.

Naturlich fangt jeder mal klein an, so sind die ersten
Eier wirklich noch sehr klein und wir bieten sie gerne
als ,,Junghennen® Eier zum Verkauf an. Denn Sie sind
nicht nur super niedlich, sondern auch voller wertvol-
ler Inhaltsstoffe. Zum Verzieren und Farben eigenen
sich die hellen Eier. Und auch zum Backen brauchen
sie nicht mehr Eier als wenn es grofbere sind, sondern
lediglich etwas mehr Flussigkeit im Teig.

In Rengoldshausen halten wir rund 650 Zweinutzungs-
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hennen aus okologischer Zucht in zwei mobilen Stal-
len. Sie legen rund 1/3 weniger Eier als Legehybrid-
hennen, dafur sind sie robust, ausgeglichen, meist
munter und gesund. Wahrend die Herden zu Weihnach-
ten nicht maximal gefordert werden, versuchen wir
gemeinsam zu Ostern so viele Eier wie moglich fur sie
bereit zu halten.

Mit herzlichen Grufen von den Landwirten aus Ren-
goldshausen

Ein Beitrag von Mirjam Neyrinck,
Hofgut Rengoldshausen

Eigene Produkte

Chicorée, Feldsalat, Postelein, Endivien aus dem Gewachs-
haus, Radicchio, Zuckerhut, Asia-Babyleaf, Schnittlauch,
Rucola, WeiB-, Rotkohl, Wirsing, Belugalinsen, Nudeln, rote
Bete, Wurst, Eier, Kartoffeln, Mohren, Pastinaken

Pinot Bianco Osteria
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Unser Verstandnis von Qualitat Wir sind leidenschaftli-
che Weinfreunde, haben SpaB am Genuss und sind iiber-
zeugt, mit einem erhaltenswerten Kulturgut zu handeln.
Wein wird fiir uns nie ein seelenloser Massenartikel sein.
Okologie, Qualitdt und Genuss gehoren fiir uns zusam-
men. Qualitat beginnt bei uns im Aufbau von vertrauens-
vollen Beziehungen zu unseren Winzern. Gute Weine
entstehen im Weinberg, in einem intakten Lebensraum,
durch die Hand und die Erfahrung des Winzers. Alle Be-
triebe, mit denen wir zusammenarbeiten, legen offen
und transparent ihre Methoden und Techniken dar - so-
wohl im Weinberg als auch im Keller.

Peter Riegel Weinimport GmbH

REZEPT

Selleriesuppe mit Birne und Gorgonzola

450 g Sellerieknollen

200 g Kartoffeln

2 Schalotten

Butter

1 TL Zucker

150 ml WeiBwein

600 ml Gemusebrihe

100 ml Sahne

4 EL geschlagene Sahne oder Schmand
Salz/Pfeffer, 1 Prise geriebene Muskatnuss
1 reife Birne, 3-4 TL Zitronensaft

1 EL Petersilie

2 Brot

Gorgonzola

Zubereitung:

Das Gemuse putzen, schalen und in Wurfel schneiden.
Etwas Butter im Topf zerlassen und die Schalotten darin
glasig dunsten und mit dem Zucker karamellisieren lassen.
Sellerie- sowie Kartoffelwurfel zufugen und ca. 5 Minuten
etwas anbraten. Mit dem WeiBwein abloschen und diesen
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einreduzieren. Dann etwa ein Drittel der Gemusebruhe
angieBen, einmal aufkochen lassen und anschlieBend fur
eine Viertelstunde mit geschlossenem Deckel sanft kocheln
lassen. Die restliche Gemiisebriihe warm stellen.

In der Zwischenzeit die Birne in nicht zu kleine Wiirfel
schneiden und mit dem Zitronensaft mischen. Kuhl stellen.

In einer Bratpfanne Butter zerlassen, das Brot entrinden, in
ca.1 cm groBe Wirfel schneiden und in der Butter rosten.
AnschlieBend mit Salz und wirzen ganz zum Schluss den
Gorgonzola hinzuftigen. Das Gemuse mit 100 ml Sahne pu-
rieren und mit Salz, Pfeffer sowie einer guten Prise Muskat-
nuss abschmecken.

In jede Suppentasse einen Loffel dieses Selleriemuses
geben, den Rest mit der noch vorhandenen Gemusebrihe
mischen, abschmecken und damit die Suppentassen auf-
flllen. Die Birnenwiirfel sowie die Croltons driiberstreuen
nach Belieben 1 EL geschlagene Sahne oder Schmand in die
Mitte der Selleriesuppe setzen.

Guten Appetit!

Wir wunschen lhnen ein gute Woche!
Ihr Team der Grunen Kiste!




