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Plan B fiir den Winter

Der Sommer ist nun endgiiltig vorbei und
der Beginnderwarmen Jahreszeit bedeutet
fur viele landwirtschaftliche Betriebe auch
das Ende der grofien Erntesaison. Auch auf
dem Rengo ist das natiirlich grundsatzlich

der Fall - dennoch gibt es eine
Besonderheit: Im Winter arbeiten die
Mitarbeiter der Landwirtschaft und

der Gartnerei weiter, jetzt aber in der
Chicorée-Produktion. Um die kalten
Monate zu Uberbriicken, hat sich unser
Hof auf die Produktion dieser speziellen
Pflanze spezialisiert. Die Wurzeln werden
dabei in dunklen und kiihlen Raumen
eingelagert, um die Bildung des
Farbstoffs Chlorophyll und des Bitterstoffs
Lactucopikrin  zu verhindern. Etwas
brauchen die Knospen noch, aber ab etwa
Anfang November werden die ersten
Chicorées fertig und damit erhaltlich im
Laden und im Abo sein!

WIR.

fermentieren

Tagesworkshop auf dem Rengo

Fur alle Interessierten & Bioladen-
Mitarbeiter:

Sauer macht lustig - und gesund! Beim
Fermentier-Workshop mit Demeter-Kdchin
Heidi Leonhard tauchen wir einen Tag lang
ein in die Welt der milchsauren Gemdse.
Gemeinsam lernen, probieren, schnippeln
und ansetzen - mit frischem Bio-Gemiise
direkt von den WIR. Héfen aus der Region.
Ein genussvoller, praxisnaher Tag fur alle,
die Lust haben, das alte Handwerk des
Fermentierens neu zu entdecken - ob fiir
den Alltag zuhause oder zum Weitergeben
im eigenen Laden oder Umfeld.
Der Kurs findet am Samstag, den 08.
November 2025, auf dem Rengo in der Bil-
dungskiiche, 10:00 Uhr - 17:00 Uhr statt.
Infos und Anmeldung unter:
www.rengo-bildet.de
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Zubereitung:
Den Backofen auf 160°C vorheizen. Die
Nisse auf dem Blech verteilen und fiir circa

Liebling

Gebrannte Erdniisse Creme - Rapunzel

Weihnachtsmarkt - Gemdiitlichkeitim Glas.
Der Duft wvon gebrannten Nissen,
Lichterglanz und warme Hande an einer
Tasse Kakao - genau dieses Gefiihl steckt
in der Rapunzel Aufstrichcreme Gebrannte
Erdnuss. Ein Hauch Weihnachtsmarkt
fir Zubhause, eingefangen in einem Glas
voller cremiger Siifie und nussigem Aroma.
Ob als himmlischer Aufstrich auf
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Themenwoche vom 28.10. - 02.11.

Zart, knackig und voller
Diese Woche steht das feine Blattgemise
im Rampenlicht. Ob als Salat, warm
geschwenkt oder kreativ kombiniert:
Unser Marktbistro zeigt, was in Ackersalat
& Co steckt. Frische Rengo-Produkte vom
Feld, liebevoll zubereitet, auf deinem Teller!
Naturlich sind auch alle Rengo Salate und
Blattgemise im Griine Kiste Abo erhaltlich.

10-15 Min goldbraun rosten. Ahschliefiend

fkurz abkihlen lassen und die jeweilige

7Gewurzm|schung vorbereiten.

Hierflr das Eiweill mit einer Gabel leicht
schaumig schlagen und mit den jeweiligen
Gewdrzen vermengen. Die Niusse mit der
jeweiligen Gewdlrzmischung marinieren
und auf einem mit Bachpapier belegtem
Blech im Backofen 15-20 Min fertig backen.
Dieses Rezept lasst sich beliebig variieren
undanpassen.Wereslieberetwaswirziger
mag, kann gerne auch Salz hinzufligen.
Vor allem die Kombination Honig mit Salz
ist sehr beliebt!

der Woche

frischem Brot, als besondere Zutat im
Weihnachtsgeback oder zum Verfeinern
von Desserts - diese Creme schenkt
jedem Moment ein Stiick winterliche
Geborgenheit. Natiirlich bio, natirlich
Rapunzel - Gemiitlichkeit, die man
schmecken kann.




