Direkt vor deiner Haustiir findest du die
LOKALE VIELFALT aus der heimischen
Landwirtschaft.

Geniefle die Geschmacksvielfalt vieler
unverarbeiteter Lebensmittel, die die
Landwirtschaft seit jeher fiir dich
produziert.

Diese urvegetarischen Produkte iiber-
zeugen mit Frische, Qualitdt und dem
unverfilschten Geschmack. Die Frische
und Auswahl in deiner Nahe ist einfach

andersARTig.

die Hofe:
landservice.de |

Genuss teilen, gemeinsam Essen

Frische, urvegetarische Lebensmittel
zubereiten und gemeinsam essen, for-
dert den bewussten Genuss.

Bringe ein Stiick Lebensqualitt an den
Tisch und auf die Teller. Beginne mit den
Frishjahrsklassikern und erkunde die
Fiille der urvegetarischen Kiiche.

Die frischen Lebensmittel sind einfach
lecker. Es ist fir jeden etwas dabei - mit
oder ohne Fleischkomponente.
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Auf www.landservice.de findest du ganz
in deiner Niihe Einkaufsméglichkeiten
vom Hof mit einem vielseitigen Sortiment
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saisonaler Produkte direkt aus der Region.

Viel Freude und guten Appetit bei
neuen und alten Geschmacksreisen!
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https://www.landservice.de/start
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1 Rolle Bldtterteig, 18 Stangen Spargel, 500 g Erdbeeren; 3 EL Balsamico, 1 Génseei oder 3 Hihnereier,
1/2 Bund Petersilie, 150 g Quark, 3 EL Cassis (oder Erdbeerketchup), 2 EL Sahne, 1 Bund frische Krduter
1Ei, Salz, Pleffer - 2EL Olivendl, grober schw, Pfeffer, - (z-B.: Petersilie, Barlauch),
Spargel ist ein vielseifiges Saisongemise: in der Erntezeit von 1. Backofen‘auf 200 C Ober/Unteihitze vorheizen. Die Erdbeerziichtung bringt immer wieder neve, tolle Erdbeer- 1 Handvoll Basilikum, gehobelter Kdise Lur Osterzeit wiichst das Interesse an Eiem. Das Hhnerei _ S"_Iz' Pfe"‘f_"l _H"B-“"e"
April bis Juni kaufst du ihn am besten frisch vom Feld. - 2. BeiweiBlem Sporgel: Spergelschdlen und n sorten hervor. Aus diesem Sortenangebot wahlen deine Obst- - 1. Erdbeeren in dinne Scheiben Schnelden Und auf hat eine sehr hohe EiweiBqualitt. Durch Kombination, - 1. Ei(er) aufschlagen und mit Sahne verquirlen.

Im Hofladen, direkt beim Spargelanbauer und auf regionalen o OSS Dsos Goigs 28R : bavern in NRW genau die Erdbeersorten aus, die besonders .- Telom amichten. . - e 2. B. mit Milchprodukten und Mehl [Omelette )], . 2 Kiuter woschen, frocken fupfen, fein hacken und
3 Pefersile fein hacken, mit dem QuurkVermengen : " mif dem i verrdhen. S

Mirkten findest du besonders frischen heimischen Spargel. it it Sol nd Pllforcbschrioeken fruchtig schmecken. Heimische, frische Erdbeeren erkennst du A EB:’JEZF:[:[? :gr?eﬁzzm Vermhre"_ U"d. Uh?[ e erhaht sich diese weiter und liefert reichlich essenzielle 3, Fiosso i Sl und Plef i e
Die Tagesfrische kannst du testen: reibe einfach ein paar 4. Blattertig ausiollen und in 6 Quadiate schneiden. an ihrem infensiven Duft. Das st typisch fiir den urvegetari- i eiien SeRUEs Dl P BRI et Bausteine fiir den Korper. - 4 Butter i einer Plonne schmelzer und Eimasse
Stangen aneinander und hare hin. Frischer Spargel quietscht - 5. Jedes Qundrof dinn mitder Quorkmasse bestek - schen Beerengenuss. Du kannst von April bis in den Spitsom- -~ und nach Belieben leicht pfeffem - s Neben dem klassischen Hiihnerei gibt es wesentlich grifiere ~indie Pfanne geben. S
und dein Blick auf die Schnittstellen zeigt, wie saffig er ist. _ 622[1 rggr|§l:ﬂiﬁ;‘%zt"uElfsfgglr"é'g‘gspb:gsrke” A mer hinein heimische Erdbeeren genieBen. Ubrigens: qualitafiy, 4 E:]ds?lflfl::; gg'sfnf:s:ggeh‘)be“e" KUSGSPU"G" [ und kleinere Eier. Dazu zdhlen die Giinse- und Wachteleier. _ 5. ggsiflggft*egne?usgednbe‘ geringer H”ZS
Spargel istseh schnell zubereitet, Spargel im Schinkenmantel TR R O St e hoch\./\./emge Erdbegren werden mit Iiurz'em Stiel am I.(.elchbluﬂ '[KDBE[KKH(HU H{U(HHG D HIG’ : Eier, mit frisch geerntefen Kriiuter u'nd dem ersten, zarten 4 Feries Omelet ufeinen Tl geben, i
A e 7. Eiverquien und den Bldterteig domit besteichen. gepflickt. Das ist ein Aromaschutz fur die leckeren Friichte. _- P. E Babyspinat verfeinert, sind der urtypische Aromakick. _ T
Probiere jtzt die urvegetarische Variante und 0 o8 5 Toschen 0 ewa 15 min im Ofen knusprig backen. Die beste Zeit fiir das Selberpfliicken ist der ¢ ; zg(;ql'::::':nﬁg:):e;;l:. Alprf:::SP::e;QTT' 2 1 Giinseei ersetzt 3 Hihnereier, 5 bis 6 kleine S SPINAT-OMELETTE-FiLLUNG!
wickele die frischen Stangen in Bliterteig ein.  (ARE =i & PESTO: SPARGEL ALS ALLESKONNER-DIP! frishe Morgen: dann sind die Beeren 587 o\ Balsamicoessig (i), 65 g Geliernucker 21 Wachteleier ersetzen 1 Hiihnerei. 3l N s g Blatispinat, | Knoblouchzehe,
. ) . % 400 g griiner Spargel, 1 Bund Basilikum, aromatisch und knackig fest. ' Erdbeeren, Peperoni und Tomatenmark pirieren, Der Geschmack der Eier ist im Vergleich S *. § 1 EL Créme Fraiche, Salz, Pleffer, Muskat
Dazu der Pesto-Dip aus Granspargel. Das % & 1 Knoblauchzehe, 2 EL Pinienkerne, 50 g (iberrasche mit einer fruchtigen Vorspeise: : ‘Apfelessig, Balsamico und Gelierzucker in einem Topf . - 7um Hishnerei infensiver. gl = 4 “Spinat wasthen und frocken tupfen. Knoblouch fein -

Pestorezept passt auch zu Nudelgerichten! s | Hartkiise, 150 ml Olivengl, Salz, Pleffer - , aufkachen lassen, das Erdbeer-Peperoni-Piree zugeben, : . S hacken und anschwifzen. Spinat dazu geben und
' Spargel garen & klein schneiden; Kéise reiben, Basifi- - - Erdbeer-Carpaccio ist genauso besonders wie 35 min sprudelnd kicheln lassen und abschmecken. Omelette bietet Varianten i jeden andinsten lassen. Mit Créme Fraiche, Solz, Pfeffer

Noch frischer? Spargelkdpfe kannst du roh snacken! kum und Knoblouch hacken: alle Zutaten pireren’ Rinder-Carpaccio. Heif in Schraubglos oder Flosche abfillen Geschmack: statt Speck gefullt mit Spinat! Sk oot




