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Liebe Kundinnen und Kunden!

Diese Woche ist es auch im hofeigenen Angebot ganz offen-
sichtlich: die Freilandsaison neigt sich dem Ende zu. Die
lange Liste der eigenen Salate ist der kurzen der Winter-
salate, wie Radicchio, Zuckerhut oder Feldsalat gewichen.
Der Chicorée wird im Laufe der Woche wohl folgen.

Wenn es trocken genug ist, werden in der Landwirtschaft
weiterhin Mohren geerntet und wir freuen uns auf unsere
beste Lagermohre, die ,,Rodelika“.

Bei all dem Wechsel passiert es in dieser Jahreszeit ab und
an, dass das von lhnen bestellte Gemuse spontan nicht
mehr verfugbar ist. So versuchen wir es moglichst passend
Zu ersetzen oder miissen es sogar streichen.

Hier bitten wir Sie um lhr Verstandnis.

Der wiederkehrende Rhythmus der Jahreszeiten hilft uns
Veranderungen anzunehmen. Wenn groBe Veranderungen
unvermittelt kommen, fallt es uns haufig schwerer uns da-
rauf einzulassen. Wir haben uns dazu entschlossen unseren
online Shop in den nachsten Wochen immer wieder leicht
zu verandern, bis er lhnen voraussichtlich Ende des Monats
in einem neuen Gewand erscheinen wird. Wir geben uns
dabei groBte Muhe, Ihnen diese Veranderung in der Anwen-
dung so leicht wie moglich zu machen.

Freuen sie sich mit uns auf das Neue!
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y Ein Beitrag von Hanno Willasch,
‘ Griine Kiste.

Eigene Produkte

Petersilie glatt und kraus, Rucola,
Freilandsalate: Endivien, Feldsalat, Radicchio, Zuckerhut,

Paprika rot, grun, gelb, Lady Lou, Auberginen, Fenchel,
Mangold, Spinat, Stangensellerie, Physalis, Rettich, frischer
Ingwer, frischer Kurkuma, Zwiebeln, Spitzkohl, WeiBkohl,
Rotkohl, Wirsing, Linsen, Rote Bete, Mohren, Kartoffeln vfk,
fest, mehlig, Rosara, Kirbis Hokkaido, Kurbis Butternut,
Pastinaken, Wurzelpetersilie, Eier vom Zweinutzungshuhn,
Rindfleisch, Wurst vom Rind, Dinkelnudeln, Mehle, Apfel-
saft.

Gebrannte Erdnuss Aufstrich

mit Kokosblutenzucker

Da kommen verlockende Erinnerungen an Jahrmarktbesu-
che auf: 81% frisch gerostete, aromatische Erdnusse verfei-
nert mit der feinen Karamellnote von Kokosblitenzucker.
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Eine Prise Meersalz und die echte Bourbon Vanille machen
den Genuss perfekt! Die grobe Vermahlung sorgt fur den
tollen Crunch.

Als Brotaufstrich, in Musli und Porridge, fur SuBspeisen,
Desserts, Kuchen, feines Geback und auf Vanille-Eis.

Hersteller: RAPUNZEL Naturkost GmbH

REZEPT

Facher-Butternut auf Ziegenkase

1 mittelgroBer Butternut

5 Zehen Knoblauch

3-4 EL Olivenol

% -TL Salz

Pfeffer aus der Miihle, etwas frisch geriebene Muskatnuss
1 kleiner Zweig frischer Rosmarin

1 EL Honig

Fiir das Kasebett:

150g Ziegenfrischkase

150g Feta

1 EL Olivenol

2 TL Zitronenschale

Saft einer halben Zitrone
etwas Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:
1. Schritt:

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen und mit Olivenol betraufeln.

Den Kirbis schalen, der Lange nach halbieren und entker-
nen. Den Knoblauch schalen und in dunne Scheiben schnei-



NOVEMBER 2023 KW 1

den. Die Kurbishalften mit der offenen Seite nach unten auf
ein Blech legen und mit einem scharfen Messer quer alle 5
mm Facher einschneiden. In die Zwischenraume die Knob-
lauchscheiben stecken. Mit Ol betraufeln und einpinseln,
mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Rosmarin wurzen und ein-
reiben. AnschlieBend die beiden Kurbishalften 45 Minuten
im Ofen backen. Evtl. abdecken wenn er braun wird.

2. Schritt

Nach der Backzeit den Kurbis mit Olivenol und Honig be-
traufeln und noch mal 10 Minuten backen. Der Kiirbis sollte
weich sein aber nicht zusammenfallen.

3. Schritt

In der Zwischenzeit fur das Kasebett alle Zutaten mitein-
ander cremig purieren und je nach Portionen auf Tellern
verteilen.

Den Kurbis auf die Kasecreme legen und nach Belieben
evtl. mit Sonnenblumenkernen, gehackten Nussen oder ge-

hackten Datteln bestreuen und servieren.

Guten Appetit!

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