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J“Nur die Harten

kommen in den Garten.
Bei der samenfesten Chicorée-
Zuchtung werden zunachst im Freiland
zahlreiche  Wurzeln aus  einer
Zuchtlinie gezogen. Nach der Ernte
kommen sie in die Treiberei, bei der
aus jeder Wurzel ein Spross wachst.
Nun beginnt die eigentliche, strenge
Selektion: Aus vielen Pflanzen werden
jene ausgewahlt, die Gesundheit,
Ertrag, Uniformitat sowie Geschmack
und Bekommlichkeit am besten
vereinen. Die Sorte ist nachbaufahig

und wird unter den realen
Anbaubedingungen weiterentwickelt.
Die besten Wurzeln durfen

anschliefflend wieder ausgepflanzt
werden und abblihen. Aus ihrem
Samen entsteht die nachste Generation
- Uber viele Jahre hinweg wird
so Schritt fUr Schritt eine stabile,
nachbaufahige Sorte entwickelt.
So wurde beispielsweise die Sorte
,Macun“ von Samuel Widmer in
Zusammenarbeit mit dem Hofgut
Rengoldshausen durch konsequente
Selektion  aufgebaut und  aus
/demselben Grund war vergangene
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Liebling der
\ Wocthe

1 “  jpeewoge Nudeln mit Rengo Ei

ie ,Seewoge” ist eine handgefertigte
/|Bio-Nudel aus frischen Eiern und

die sanften Wellen des Bodensees und
macht sie zu einem echten Klassiker

nicht nur hier am See. Vielseitig
kombinierbar, eignet sie sich fir
zahlreiche Gerichte - von klassischen
Sofien bis hin zu kreativen Kreationen.
Ideal fir alle, die Wert auf Regionali-
tat, Nachhaltigkeit und unverfalschten

Geschmack legen. - A
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Woche Zichterin, und ehemalige
Mitarbeiterin Vera Becher bei uns auf
dem Rengo: Sie wahlt die schonsten
und besten Wurzeln aus, um die Grund-
lage fur die Entwicklung einer neuen
Sorte zu sichern. Wir durften ihr Gber
die Schulter schauen und Ldcher in
den Bauch fragen. Interessiertekdnnen
auf unserem Instagram Kanal Einblicke
in ihre spannende Arbeit gewinnen.

Wir sind sehr stolz darauf, zur
biologisch - dynamischen Zlichtung
beizutragen und so auch kinftig neue,
samenfeste Sorten mit auf den Weg zu

Veggie Chicorée Schiffchen mit Kése - Crumble

Zutaten:

1 Ei

125 g Haferflocken =
2 EL gemahlene Mandeln
125 ml Kokosmilch

100 g Geriebener Gouda !
20 Blatter Chicorée

2 Spitzpaprika

150 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Paprika
Zubereitung:

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die
Haferflocken, Ei, Mandeln, Milch und den
Kase mit den Gewlrzen vermengen. Wer

mag kann auch noch Krauter hinzugeben.
\Diese Mischung beiseitestellen. In der Zwi-
'schenzeit den Chicorée waschen und die
Paprika in Streifen schneiden. In einer Auf-

waufform je 2 Chicoréeblatter ineinander -

egen und die Paprikastreifen in die Schiff-
chen verteilen. Die Schiffchen so plat-
zieren, damit sie nicht umfallen konnen.
Etwas Salz dariber geben und pro Schiff-
chen circa 2 TL Sahne vertraufeln.

Nun die Eingeweichte Crumble-Mas-
se nochmals durchmischen und auf den
Schiffchen verteilen. Nun fir circa 15 - 20
Min knusprig backen. Guten Appetit!

Ostern auf Rengo

Mit Rengo bildet

Auch dieses Jahr haben Grof3 und Klein
auf dem Rengo die Gelegenheit den
Frihling mit allen Sinnen zu erleben.

Rengo bildet ist zurlick mit dem
neuen Osterprogramm. Ab den
Osterferien gibt es jede Menge
zu entdecken und zu erleben. Wir
besuchen wunsere Tiere, bereiten
der bunten Hihnerschar eine kleine
Osteriberraschung, toben und
spielen im Traumgarten. Wir backen
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Osterplatzchen und bemalen unsere
eigenen Rengoeier.

In der Osterwerkstatt basteln, kleben
und malen wir um unser Zuhause mit
dem Friihling zu dekorieren.

Backe deinen eigenen Pfannkuchen am
Lagerfeuer und lausche der Geschichte
vom dicken, fetten Pfannkuchen.

Fir jeden ist etwas dabeil Infos und
Anmeldung ab sofort unter:
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www.rengo-bild



