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Liebe Kundinnen und Kunden!

Diese Woche am Mittwoch, den 19. April er-
offnen wir wieder unser Hof Café!

Als Saisonbetrieb, und mit Sitzplatzen aus-
schlieBlich unter freiem Himmel, 6ffnen und
schlieBen wir mit dem Kreislauf der Jah-
reszeiten. Von April bis Oktober haben wir
jeweils am Mittwoch, Donnertag und Freitag
von 9 Uhr bis 18:30 Uhr gedffnet.

Mitten im Herzen des Hofes, umgeben von
historischen landwirtschaftlichen Gebau-
den und stattlichen Birken befindet sich
unser kleines Hof Café. Jung und Alt kénnen
hier unser kulinarisches Angebot und das be-
sondere Ambiente bei einer kostlichen Tasse
Café geniefRen.

Bei uns finden Sie etwas fur den kleinen und
groBen Hunger, leckere Torten, Kuchen und
Eis.

Alle unsere Speisen und Getranke sind natiir-
lich zu 100% in Demeter oder Bio-Qualitat
und stammen iiberwiegend von unserem Hof-
gut oder von regionalen Produzenten.

W

Selbstverstandlich backen wir unsere saisona-
len Kuchen und Torten selbst.

Fur unsere kleinen Gaste befindet sich im
geschutzten Innenhof ein Sandspielplatz und
unser Hofbrunnen. Parkplatze stehen im Zu-
fahrtsbereich auBerhalb des Innenhofes zur
Verfiigung.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

Ein Beitrag von Hanno Willasch
- Grine Kiste, Hofgut Rengolds-
J hausen
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Eigene Produkte

Schnittlauch, Chicorée, Rucola, Dill, Radies-
chen, Mohren Rodelika, Pastinake, Knollen-
sellerie, Kartoffeln, Rote Bete, Apfelsaft,
Wurst, Mehle, Eier, Nudeln, Milch, Rind-
fleisch, Belugalinsen.

Hundefutter Hofhuhn PUR

Bio-Premium-Erganzungsfuttermittel fur
Hunde 100 % pures Bio-Huhn aus artgerechter
Bio-Tierhaltung Single-Protein - Fleisch aus
nur einer Proteinquelle Ideal als Teil einer
Ausschlussdiat Getreide-, gluten- und lak-
tosefrei Ohne kunstliche Aroma-, Farb- und
Konservierungsstoffe

Wer Bio-Hundefutter dekadent findet, der
sollte sich im Gegenzug aber auch ein paar
unbequeme Fragen zur Massentierhaltung
gefallen lassen. Eine gesunde und bedarfs-
gerechte Ernahrung ist der Grundstein fur die
Gesundheit lhres Tieres.

REZEPT

Rotkohlsalat

600 g Rotkohl

250 g Apfel

150 g Mohren

1 Bund Schnittlauch

Olivenol, Senf, WeiBwein Essig, Apfelsaft,
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Ein Dressing anruhren, in das Dressing den
feingeraspelten Kohl, die grob geraspelten
Apfel und Mohren und den Schnittlauch geben
und gut ziehen lassen!

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



