URVEGETARTSCH!!

Die Landwirtschaft produziert nicht nur
Fleisch, sondern auch viele urspriingli-
che Produkte, die schon immer vegeta-
risch waren - eben urvegetarisch.
Urvegetarisch steht fir eine Vielfalt, die
es schon immer gab und die wir neu
entdecken machten.

Wenn die Tage kiirzer werden und die
Dunkelheit frish Einzug hilt, bietet die
Winterzeit eine Fille an kulinarischen
Schiitzen.

die Hofe:

Gerade jetzt, wo wir es uns drinnen [ %gﬁﬁ?ﬁ%ﬁ

gemitlich machen, laden Weifl- und
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Rotkohl, knackige Niisse und frischer S Wﬁs andersARTig : H ER GEAT S

Wintersalat zu genussvollen Mahlzeiten : SOMMQERNT[ ' ZURVI[”AH’ e
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Auf www.landservice.de findest du ganz
in deiner Niihe Einkaufsméglichkeiten
vom Hof mit einem vielseitigen Sortiment

Die winterlichen Urprodukte bieten

vielfdliige Mﬁglichkei’ren sich kulina- R : saisonaler Produkte direkt aus der Region.

Viel Freude und guten Appetit bei

risch zu verwghnen. Ob vegeiurisch neven und alten Geschmacksreisen!

oder mit Fleisch - die Winterernte bringt andersARTig

Abwechslung und Genuss auf den Tisch. ERBSTERNE

andersARTig
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WEIBKOH[-STEAKS B /LS5 BUTGER-PATTY ST

MII DIP : 1 Bund Petersilie, 2 Schalotten, 2 Knob- | BA(K[N[M ZI[G[NKASE

i | kleiner WeanohI 200 ml 0||veno|  lauchzehen, 5 EL Olivendl, 50 g Semmel-

Fir den Salat: 2 Handvoll griiner Salat

Rot- und Weifkohl kdnnen abwechslungsreich - roh oder 3 Knoblauch zehen; 1 Zitrone, Salz, Pleffer, Walnisse sind vielseitige Niisse voller gesunder Fette und : b'i_is‘*" 1Ei, S“'_’-““.d Pleffer Wintersalate gehdren in der kalten Jahreszeit zu den  (Feldsalat, Endiviensalat)

gegart - genossen werden. Rotkohl, auch Rotkraut genannt, - 60 g Walniisse, 200 g Frischkéise, 150 g Proteine. Im Herbst und Winter kdnnen sie direkt im Hofladen - 1. Walnisse, Chompignons und Petersiie fein hacken. saisonalen, heimischen Salatsorten. Sie sind super Nahrstoff- . Fiir das Dressing: 4 EL Olivengl,

wird hiufig in Salaten, als Beilage zu Fleischgerichten oder  Speisequark Magerstufe, 100 g Schmand, - gekauft werden. Walniisse haben einen intensiven Geschmack . 2. Schalotfen und Knoblouch schlen und fen wirfen. -« lieferanten und peppen jedes Gericht mit ihrer geschmack-  2EL Apfelessig, 1 TL Sent, 1 “- H°“l9,
in Einfépfen verwendet. £ Pelersrllenzwelge, 5 Thymlunzwelge i und lassen sich vielseitig verwenden. Eine Handvoll grob i 3' ?hgfrELihr?giir?]i(rilzz:i?oeinklxjjrnzdggl;\;\?;i%ﬁ'mirbruren ' lichen Vielfalt auf. Die drei bekanntesten sind Feldsalat, - Salz und Pleffer

Weifkohl wird ebenfalls als Kraut, WeiBkraut, Kappes, Kappus 1. Ruflere Bliter des WeiBkotls entfemen und dos Strunk- gehackter Walniisse dber das Misli, in den Obstsalat oder Gber '--4"Alles £I$Wu|nussen' gemmem}osem Pefossii Ui B Winterendivie und Chicorée. Der Feldsalat, auch bekannt als - Fiir den Ziegenkdse: ”legenkﬂse-

oder Kabis bezeichnet. Er wird oft zu Sauerkraut verarbeitet, - Ende gefode ab;chn_euden domit der }(th stehen kann: Crumbles gestreut, verleiht den Gerichten einen besonderen in einer Schssel vermengen. Mit-Salz und Pleffer -~ . Miusehrchen oder Nsslisalat, hat einen milden, nussigen I;';I'rf:e B4 ::_e‘?v:;:::::m:’:f)z'ucker el
einem der beliebtesten Gerichte in Deutschland. A-Binzer Kot o ditke Scholhescioeiten- Geschmack. Auch griiner oder gemischter Salat lisst sich abschmecken ' : Geschmack. Die Winterendivie hat grofle, gewellte Blitter und :

. . 2 - 3. Kohisteaks auf ein Backblech mit Backpapier plafzieren.. : ; " 5. Zweibis dref Patys formen und im resTllchen01von ; . e y - 2EL Olivensl, 1 TL Kreuzkimmel,
Weifikohl kann roh in Krautsalaten oder gegart als Gemiise 4. toclochun ¢ o prssn nd it Olvensl, oz geschmacklich aufwerten, wenn er mit gehackten Walniissen el e e einen herben, wiirzigen Geschmack und passt qut zu sif- L Ziivonensalt Salz i o i
verwendet werden. Beide Krautsorten sind reich an b R R bestreut wird. Trocken gelagert halten sie bis zu einem Jahr. .6D|e Patysavischen 2 ; fruchtigen Dressings. Chicorée ist fir seinen bitteren e b ad 2 sk o

Vitamin C und enthalten wichtige Mineralstoffe. 5. Kohlsteoks mit der Mischung von beden Sefen : Ubrigens: eine ganze Handvoll Niisse tiiglich - empfiehlt die ein Braitchen legen. . Geschmack bekannt. Die blassgelben Blitter passen gut zu 7 Tiiaiieblidos Dessig mischbid ther oy -

: besrrelchin e e e Deutsche Gesellschaft fir Erdhrung (DGE). - Mitfischem Gemise * /% i, siifien Dressings und karamellisierten Mahren. " Salat geben; Backofen auf 200 °C vorheizen. -
- 6. Bei 170 CUquftetwu 35 Mindten backen. - und einer Sauce : v . 3. Bime wirfeln, Walniisse hacken und mit Zitronen-~+

7. Nsse it einer Pfanne rosten. : . nach Wahl - saft; Olivendl, Zucker und Gewiirzen mischen.
8. Petersilie-und Thymian- waschen, hacken undmit garnieren und 4. Kiise in eine-Aufloufform geben, Bimen-Topping

1 chhkuse S SSpndng 30 Vo ol sefvieren. darauf verteilen und fiir 5-10-Minuten backen
- verrihren. : :

9. Kohlsteaks anrichten und mit Nissen und Dip garnisren.

5. Kaise auf den Solat legen und geniefien;



