Vorletzte Woche waren die Ananas nicht gut; Kalteschaden.

Hatten Sie auch eine ungeniessbare, bitte melden, es gibt Erstaz.
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18. Kalenderwoche 2007

Momos Kleine Gemuse (5,-) Momos Grosse Gemuse (10,-)

Salat regional
Barlauch + Petersilie

Salat regional
Barlauch + Petersilie

Qualitat & Herkunft: Weintipps:
diverse, Uedorf/Meckenheim dem Wetter
diverse, regional angepasst...

Spinat Spinat Demeter, Meckenheim

Zucchini Zucchini EU, ltalien

Mohren Mohren EU, Italien Babouches VdP a

- Knoblauch EU, Agypten ein komplexer aromatischer Rosewein
- auch zu Kaseplatten

Momos Kleine Obst (5,-) Momos Grosse Obst (10,-)

Bananen Bananen EU, Dom.Rep. dem Spargel angepasst...

Saftorangen Saftorangen EU, Italien

Zitronen Zitronen EU, Italien Elbling sur Lie

Kiwi Kiwi EU/ Demeter, Italien ein leichter frischer

- lona Gored Demeter, Altes Land Mosel- Weisswein,

Als Ersatz gibts zB Porree, Radieschen, Rhabarber

- auch zu Salaten

100% kontrolliert biologischer Anbau / keine Flugware / relativ nach Haltbarkeit geordnet / Ersatzprodukte moglich

Birnen aus Ubersee

In anderen Laden ist es Usus, Ware aus Ubersee zu
fuhren, fur uns ist das immer ein bewusster Schritt.
Der ist jetzt gekommen, europaische Birnen sind
ausverkauft, wir greifen auf argentinische Ware zuruck.
Ausschliesslich Ware die per Schiff transportiert wird,
Flugware fande keinen Einzug ins Angebot.

Der unerklarliche Vorteil: Die Ware ist gerademal halb
so teuer wie Europaische.

Allgemein wird argumentiert, die Nachfrage bestimme
das Angebot; ist das so, oder vielmehr umgekehrt?

Birnen-Apfel-Tarte mit Mandelcreme

500 g Apfel

1-2 EL Zitronensaft
1 Vanilleschote

6 Platten TK-Blatterteig 30 g Butter

1 Ei 100 g gem. Mandeln

Das Obst schélen, vierteln und entkernen. Mit Zitronensaft
betraufeln. Wasser, aufgeschlitzte Vanilleschote und
100 g Zucker aufkochen. Obst darin ca.4 Min. garen.
Abtropfen und abkihlen lassen. Auf dem mit Backpapier
belegten Backblech je 2 Blatterteigplatten mit den
kurzen Seiten Uberlappend aneinander legen. So
entstehen drei Teigstreifen. 10 Min. auftauen lassen.
Nahte jeweils andriucken. Backofen auf 200 Grad
vorheizen. Butter und 50 g Zucker cremig schlagen. Ei
und Mandeln zufiigen. Auf den Streifen verteilen (ca.
1cm vom Rand frei lassen). Obst darauf legen. Auf der
2.Schiene von unten 30-35 Min-. backen.

500 g Birnen
750 ml Wasser
150 g Rohrohrzucker

Zucchinisalat

4 Zucchini 1 Knoblauchzehe, zerdruckt
4 EL Olivenol 2 EL Balsamico-Essig
1 TL Senf 1 TL Thymian

1/2 TL Oregano Meersalz und Muhlenpfeffer

Die Zucchini waschen, die Endsticke entfernen und in
Scheiben schneiden. Aus den Ubrigen Zutaten eine Sauce
herstellen und alles gut vermischen.

Spinatnudeln in Currycreme

500 g Bandnudeln 750 g Spinat

2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenaol

250 g Sahne 1,5 TL Currypulver
Meersalz 1 Ei

Nudeln kochen. Spinat putzen, waschen, Wasser gut
ausdricken und die Blatter grob hacken.

In einem Topf Knoblauch in Olivenél kurz andiinsten und
den Spinat zugeben. Wenden, bis er ganz
zusammengefallen ist und dann die Sahne angiel3en.
Kurz aufkochen lassen und dann von der Flamme nehmen.
Den Spinat an den Rand dricken und Currypulver & eine
Prise Meersalz in die Sahne einrihren. Abschmecken und
ein Eigelb in die Sauce einruhren ohne aufzukochen.
Die Nudeln unter den Spinat mischen und am besten
noch funf Minuten ziehen lassen.

Zucchini mit Barlauchcreme

2 Knoblauchzehen
Meersalz & Muhlenpfeffer
150 g Joghurt

500 g Zucchini
Olivendol

0,15 I. Sahne

1 Handchen Barlauch

Zucchini langs in etwa 1cm dinne Scheiben schneiden.
Knoblauch zerdricken, eine Schiussel damit ausreiben
darin die Zucchini, etwa 6 EL Olivendl und etwas Salz
marinieren. Nach 30 Minuten die Zucchini auf Backpapier
im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten
backen.

Sahne steif schlagen, Joghurt einarbeiten, fein gehackten
Barlauch, Pfeffer, Meersalz und Olivendl einrihren und
die Créme mit den Zucchini servieren.

Dazu gerostetes Brot reichen.

Tofucreme mit Krautern

250 g Tofu 4 EL Ol

4 EL Zitronensaft 1 TL Krauter- oder Meersalz
frisch gehackte Krauter

2 Knoblauchzehen oder Barlauch gehackt

3 EL Soja-Drink oder Wasser

Alle Zutaten purieren. Gut durchziehen lassen.
Als Brotaufstrich oder auch als Quarkersatz zu
Salzkartoffeln sehr lecker.
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Tomaten- Anbauerchen

Beim Anbau von Tomaten sind ein paar Kleinigkeiten zu
beachten, einfach wachsen lassen bringt nicht den
gewinschten Erfolg. Neben Sonne, Wasser und
Nahrstoffen beachten Sie bitte, dass es Pflanzen
tropischen Ursprungs sind; wenn Sie nicht die kleinen
Triebe in den Blattachsen herauszupfen geht die Pflanze
zu sehr ins Kraut und hat nicht genug Kraft fur die
Blutenentwicklung.

Wenn Sie dann die BlUtenstande erkennen kénnen, denken
Sie daran dass weniger mehr ist, Gentigsamkeit wird mit
ausgereiften Frichten beschenkt, wenn Sie zuviele Stande
stehen lassen werden sich diese nicht schnell genug
entwickeln und der gierige Bauer mit Krautfaule bestraft.

Meine Erfahrung: Grine Seitentriebe fleissig abzupfen,
5-7 Blutenstande stehen lassen, dann klappts.

Grundsatzlich vertragen Tomaten sehr viel Wasser,
durfen aber nicht im Wasser stehen; also fir eine
Drainage sorgen, lockerer Boden bzw. Kieselsteine im
Topf zuunterst.

Ein sonniger Platz ist gut, eine aufgewarmte Wand im
Rucken noch besser.

Gegossen wird Abends, damit das Wasser nicht verdunstet
und damit die Blatter nicht verbrennen.

Tomaten brauchen eine Rankhilfe, an der sie mit zB
Blumendraht festgehalten werden.

Weitere HeimgéartnerlnnenTipps in Kurzform:

Tomaten im Eimer

In grofRen Eimern wachsen Tomaten sehr gut, wenn Sie
sie immer an die sonnigste, heil3este Stelle am Haus
stellen (und bei langerem Schlechtwetter hereinholen).

Geiztriebe bei Tomaten

Tomatenpflanzen kénnen leicht au3er Rand und Band
geraten, wenn man nicht rechtzeitig alle Seiten- und
Geiztriebe - am besten mit den Finger - entfernt.
Dadurch gibt es nicht nur eine fruhere Ernte, sondern
auch die grofRten und schdnsten Friuchte.

- Ausnahme: Bei kiuihler, feuchter Witterung werden die
Blatter oder gelb oder fleckig und mussen vorzeitig
entfernt werden. Damit die Pflanze nicht verkahlt,
kann man das unterste Blatt der Geiztriebe als Ersatz
stehenlassen.

- Noch eine Ausnahme: Die Buschtomaten. Diese bleiben
relativ niedrig und gelegentlich, wenn sie unibersichtlich
werden, muf3 man den einen oder anderen Trieb einmal
herausnehmen.

Kraut- oder Braunfaule

Um der Kraut- und Braunfaule an Tomaten vorzubeugen,
mussen die Pflanzen jedes Jahr an eine andere Stelle
ausgepflanzt werden, denn Pilzsporen stecken im Boden
der Pflanzstelle des letzten Jahres.

Kupfer wirkt ebenfalls dagegen, vorbeugend Kupferdraht
oder Munzen mit in den Topf legen.

Tomatenstébe mit Wasser und Seife grundlich reinigen,
denn auch hier halten sich Krankheitserreger vom vorigen
Jahr. Am besten Metallsté&be verwenden.

Pflanzen Sie die Tomaten nie in die Nahe von
Kartoffeln oder Erbsen.

Setzen Sie die Tomatenpflanzen in weitem Abstand
und entfernen Sie die bodennahen Blatter bis zu einer
Hohe von etwa 30 Zentimeter, damit die Luft gut
zirkulieren kann.

Vermeiden Sie es, beim Gie3en die Blatter zu benetzen.

Ungeziefer an Pflanzen

Gut gegen Ungeziefer und Blattlause an Pflanzen: Eine
Brennessel mit kochendem Wasser Ubergie3en und eine
Nacht lang ziehen lassen. Sud am nachsten Tag
durchsieben, in eine Spruhflasche fullen. Die Blatter
damit bespruhen.

Kurbis braucht viel Wasser

Eine groRRe Kurbispflanze kann bis zu 50 Liter Wasser
am Tag verdunsten und muf3 wahrend langerer
Trockenperioden im Hochsommer auf jeden Fall gegossen
werden. Sorgen Sie auch fur reichlich Dingung. Wéachst
die Pflanze am Rande eines Komposthaufens, so kann
sie sich selbst bedienen.

Schneckenalarm

Mit Bierfallen locken Sie samtliche Schnecken der
Umgebung an. Zur Vergramung fuhren wir ein Granulat
aus Lavagestein mit atherischen Olen, das auch
tatsachlich funktioniert, jedenfalls bis zum n&chsten
Regen. Kann ich empfehlen um Jungpflanzen zu schitzen,
die eine Attacke nicht Uberleben wirden. Am besten sind
manuelle Barrieren (Gartencenter).

Langfristig vermeiden Sie Schneckenuberbevilkerungen
durch angepasste Gartenstruktur: Wenig Steine unter
die sie kriechen kénnen, niedriger Bewuchs, trockenes
Umfeld, Kompost weit weg...

Ameiseninvasion

Ameisen halten sich Lause, um sie auszusaugen; hier
hilft ein gezielter diinner Wasserstrahl, um diese zu
entfernen.

Gesunde Pflanzen sind resistent gegen Lause, die Haut
ist so kraftig dass die Laus keinen Ansatz findet, ausser
an den zarten neuen Trieben. Schachtelhalm und Co.
hilft, um -wie beim Menschen- mittels Kieselsaure die
Zellstruktur der Haut zu starken, hier fiuhren wir
geeignete Praparate.

Ein paar links fur die Hobbygartnerei:
www.naturkost.de
www.krautundrueben.de
www.landwirtschaftskammer.de

Ilhre / Eure Momos




