Wothenibersieit und Termine 27.09.2023

solidarische Landwirtschaft Wahlbacherhof

MitMach-Termine

Kartoffelernte

(letzer Termin)

+* am Donnerstag den 28.09. von 14 - 19 Uhr

Kirbiusernte
+* am Freitag den 29.09.
von 14 - 18 Uhr




Apfelernte

+* Am Freitag den 06.10. von 15.30 Uhr —19.30 Uhr
+* Am Samstag den 07.10. von 10 — 14 Uhr
+* Am Montag den 09.10. von 10 — 13 und 15 — 18 Uhr

wie immer gilt: ihr kdnnt kommen und gehen wann ihr wollt.
Kommt, auch wenn es nur fir eine Stunde ist!

Bitte beachtet: bei Starkregen fallt die Ernte aus!
Im Zweifelsfall konnt ihr Marc anrufen und fragen ob die Ernte stattfindet.
Tel.: 0175 3432983
Wenn moglich zur Kirbisernte bitte anmelden.

Kriwtergarten

am nachsten Freitag, den 29.09. ab 9 Uhr
mochten Werner Schwarz und Karl-Heinz
Werner im Krautergarten das Petersilienbeet
saubern, mahen und mehr.

Dazu brauchen sie Unterstiitzung!




Neuigkeiten vom Hof

Dankeschon!

| unterstitzen!
Vielen Dank fiir euren Einsatz!

Ernten

Neben den taglichen wiederkehrenden Arbeiten ~
haben wir in der letzten Woche hauptsachlich

Kartoffeln geerntet. #5000
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AuBerdem eine tUberraschend groBe Menge 1"’/
Brokkoli. =%
= Mulichen

Wir hatten taglich Hilfe auf dem Kartoffelacker
und danken allen, die sich die Zeit genommen
haben uns bei der Kartoffelernte zu

“  Wir haben einige Flachen gemulcht. Unter

anderem die Obstbaumreihen um die
Apfelernte vor zu bereiten. Auch unseren

& Wildschutzacker missen wir einmal im

Bulle

Wir trainieren taglich mit unserem Bullen fiir die kommende
Schlachtung §

Jahr zu 60 Prozent abmulchen.




S
’ i = ot oy . Zutaten fiar 4 Portionen als Beilage oder
Was ich am hiufigsten esse: e hadne
BUhfﬂ'n 5000 g geerocknete oder 650 g frische Bohnen,
1 Knoblauchknolle, | kleine Zwiehel der Schalatte,
2 Lotbeerblitter, Sale. 60 ml Ofivendl,

e e i Getrocknete Bohnen
Die rosa gestreiften Bohnen der alten

halben Bio-Zitrone, erwas (livenil rum Carnieren

-

B Pflanzsatze konnt ihr ernten, die Schoten
lch bt gekoch ?ﬂmn.nlm" k vorriitig, :l.‘llgn;hi]lmlldm Locbeerblimern, 1 Eg,snh und dem . . .
e e s S e e St 2% Offnen und die enthaltenen Bohnen frisch
dltDilmrrpm-w,dem W:r!n Sie zu flner Bohnen- Dichlmwf_l-th. dann 30 Minuren hi:.h:.hhsscn. . . .
o e sk s s it s e i e s 0der getrocknet zubereiten. Dazu hier ein
faufen Sie Chieds . ine Lichlingshah evenruel hesad;
sind schiesirie Bohen, rmﬁ.:!:.m Borkusbohuen, Wemn JL Bohnen gar sind, noch et Welle abgedeckt. ™

Gl S e Nt S den ehes e 1 Lo e 0 sen | WUNAerbar leckeres Bohnengericht aus
Frische missen niche eingeweicht, sondern sus ihren aupfen. Anwchlicflend die Bohnen mis einem Schaum-

Hulsen gepult werden. Wasser abgleBien wnd dic Boh Jiffel a2 chem Weasser nchener und vor dem Servieren it “

in cinen Topf mic 700 ml Wasser geben. Den K.nx -rrnz'lj:;q(:“lr]'hhnrlu ;m I;.rr'--'vmbrinb sind w“q Dl E ZE |T .

Inuch und dic Zwicbel in zwel Hilfeen schnciden und — Olivenal garrsicren ”

Rezept
Blumenkohlbratlinge (von Mitarbeiterin Sandra)

Zutaten:

e Y grolRer Blumenkohl (ca. 500-800 g)

e 1 Zwiebel (nach Geschmack auch gern Knoblauch)

e 1TLKimmel

e pro halbem kg Kohl 1 geh&ufter TL Salz

e ca. 100-150 g Vollkornmehl oder feiner Schrot (funktioniert gut mit grobem
Dinkelvollkornmehl und einem kleineren Teil selbst gequetschten Haferflocken,
Weckmehl, Leinsamen oder gekochter Kartoffel)

Zubereitung:

- Blumenkohl auf der Gemusereibe grob raspeln. Zwiebel wiirfeln.

- Kimmel und Salz zugeben und dem Kohl % h Zeit geben, um
Feuchtigkeit zu ziehen.

- So viel Mehl / Schrot zugeben, bis Bratlinge formbar sind und gut
zusammenkleben - in der Pfanne knusprig braun anbraten.

Guten Appetit!



Gemiiseinfo:

Folgende Gemiisesorten werden in dieser Woche voraussichtlich zur Verfiigung stehen.
Die Ubersicht ist ohne Gewahr, da sich durch verschiedene Umstinde das Angebot jederzeit

andern kann.

Salat

Chinakohl

Mangold

Paprika

Zucchini

Tomaten
Brokkoli/Romanesko/Blumenkohl
Mais

Gemisezwiebeln
Kartoffeln

Saft

Getreide

Eier

Buschbohnen (Selbsternte)

Wir wiinschen Euch eine gute Woche!
Marlene, Marc und das Hofteam

Rundbriefe findet ihr auch auf unserer Homepage www.wahlbacherhof.org

Solidarische Landwirtschaft
Familie Herzog-Grawitschky
Wahlbacherhof 1

66497 Contwig

Tel.: 0633/8390035 oder
0175/3481805

Fax: 06336/1697
kontakt@wahlbacherhof.org
www.wahlbacherhof.org




