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DE — 037-Oko — Kontrollstellennummer

Am Freitag, den 3.0ktober 2008, liefern wir
wie gewohnt aus.

Bitte bestellen Sie Fleisch fur die folgende
Woche bis Donnerstag, 2.10.2008.
Vielen Dank!

Werner" - der samenfeste Miinchner Radi piinktlich zur

UNSERE KUNDENTELEFONZEITEN

Montag bis Dienstag von 8.00 bis 14.00 Uhr
Mittwoch bis Freitag 8.00 bis 12.00 Uhr

Wies'n

Jaja, friher ... da gab es sie noch, die Miinchner
Bierradi.

Fraher hatte tatsachlich jeder Miinchner Gartner,
der Radi (=Retttiche) angebaut hat, sein eigenes
Saatgut. Die schonsten und schwersten Radi
wurden ausgewahlt und durften als Samentrager
blihen. Das waren naturlich samenfeste Sorten.
Nun sind sie fast ausgestorben, die Minchner
Radi. Die meisten Gartner bauen nur noch kauf-
liches Hybrid-Saatgut an: schnell, schon, glatt ...

Nun gab es da den Géartner Max Werner in Fah-
renzhausen, der in den sechziger Jahren seine
Meisterprifung erfolgreich ablegte. Das war dem
damals prifenden Gartner, dem Willi Bock, ein

besonderes
Geschenk wert: eine
Samentite mit seinem
Radi-Saatgut!

Dieser Radi zeichnet sich durch seinen hervor-
ragenden Geschmack aus: saftiger Biss, mit der
gelungenen Mischung von wiirziger Scharfe und
abrundender Siif3e!

Dieses Saatgut pflegte Max Werner viele Jahre
lang, bis er in den Ruhestand ging. Damit war
auch die Geschichte seines Radi zu Ende ...
fast, denn zur Probe gab er dem Obergrashof bei
Dachau vor Jahren ein wenig Saatgut ab. Im
Rahmen eines Zluchtungsprojektes des Vereins
~Kultursaat” wird nun diese Sorte wieder gepflegt
und vermehrt. Fast ware ,Werner-Radi“, wie ei-
nige andere bereits, ausgestorben.

Die Erhaltung regionaler Sorten ist eine Aufgabe
des Vereines ,Kultursaat”. Aus alten Landsorten
kénnen auch wertvolle neue Sorten flr den gart-
nerischen Anbau entwickelt werden. Naheres
finden Sie unter www.kultursaat.com.

Versuchen Sie doch einmal den Miinchner Radi
~Werner“, eine samenfeste Sorte!

Samenfeste Sorten

Eine samenfeste Sorte produziert immer wieder
Saatgut der gleichen Qualitat, sie ist damit deutlich
widerstandsfahiger gegentber Schadlingen oder
veranderten Boden- und Witterungsbedingungen,
braucht i.d.R. weniger Diinger und entspricht damit
auch 6kologischen Vorgaben — einer Grundvoraus-
setzung im biologischen Anbau.




Und noch eine Herbstspezialitdt: Federweisser!

Vor Beginn der Garung ist der Most noch sehr sul3, je langer er jedoch gart, desto mehr geht die Sul3e
verloren. Stellt man den Federweif3en zu kihl, unterbindet man die Garung und er verliert an Im Kiihl-
schrank ist Federweil3er etwa zehn Tage haltbar. Am besten servieren Sie den Federweil3en leicht ge-
kuhlt. Solange die Temperatur des mit Hefe versetzten Mostes 10 Grad nicht Gberschreitet, kann der
Most nicht garen, weil die Hefe Wéarme braucht. Sie kdnnen also den gewlnschten SiiRegrad lhres Fe-
derweil3en selbst einstellen: Wenn er so schmecken soll, wie Sie ihn gekauft haben, lassen Sie ihn ein-
fach im Kihlschrank, dann bleibt er so. Wenn er weiter garen soll, stellen Sie ihn bei Zimmertemperatur
auf den Tisch (dann fangt er erneut an zu garen) und zum Stoppen wieder in den Kihlschrank.

Dazu passt natiirlich ganz klassisch Zwiebelkuchen!

Schwdbischer Zwiebelkuchen (4Portionen)

3 Pr. Pfeffer, 1 Pizzaboden RAPUNZEL, 750g Gemiu-
sezwiebeln, 1EIl. Keimél, 100g Schinkenwiirfel, 1Pr.
Salz, 1El. Kimmel, 200g Brotaufstrich Nuf3-Paprika
BRUNO FISCHER, 2 Eier, 75ml Milch ZIERER, 1ElI.
Antersdorfer Mehl, 125ml Wasser

Zwiebeln schalen, halbieren und in feine Ringe
schneiden. Ol und Speck in eine Pfanne geben. Lan-
gsam erhitzen, Zwiebeln dazugeben und ca. 10 min.
bei mittlerer Hitze braten. Mit Salz Pfeffer und Kim-
mel abschmecken. Brotaufstrich, Eier, Milch und Mehl
zu einer glatten Masse verrihren. Die Zwiebeln hinzu
geben und auf den Pizzaboden streichen. Im vor ge-
heizten Backofen ca. 40min backen.

Zubereitungszeit ca. 35 min

Zwiebelkuchen vom Blech (12 Portionen)

700g Antersdorfer Mehl, 2 Pn. Trockenhefe, 1TI. Zu-
cker, 1,5kg Gemusezwiebeln, 10 Eier, 800g Creme
fraiche, 200ml. Sahne LEMBACH, 3 Msp. Muskat ge-
rieben, 3 Msp. Pfeffer, 1El. Kimmel, 1Tl. Salz, 2El. Ol

Aus Mehl, Milch, Zucker und Hefe einen Hefeteig her-
stellen, den Teig 20min an einem warmen Ort gehen
lassen.
In der Zwischenzeit Creme fraiche, Sahne und Eier
verquirlen und Gewirze zufligen. Zwiebeln in feine
Ringe schneiden, in der Pfanne kurz anbraten oder,
wenn man Fett sparen will und einen Dampfgarer be-
sitzt, im Dampfdrucktopf 5 min vorgaren.
Den Teig auf dem Backbrett in Gré3e eines Backble-
ches (70x40cm) ausrollen, auf das gefettete Backblech
legen, mit der Gabel einstechen und mit Zwiebeln be-
legen. Alles mit der Eiermischung Ubergiel3en und im
vor geheizten Backofen bei 175°C ca. 45min backen.
Zubereitungszeit ca. 35 min

Weiler Rettich mit Basilikum und Thymian

1 Knoblauchzehe, 3 Stengel Basilikum, 2 Zweige Rosma-
rin, ¥2 I. Mehl mit Butter gemischt, 1 feingehackte Zwiebel, 3
weil3e Rettiche, 1/8 |. Gemuse- oder Fleischbrihe

Die Rettiche wirfeln und mit den Zwiebeln in einer Pfanne
andunsten. Sie sollen aber nicht braun werden. Etwas fein
gepressten Knoblauch dazu geben und ringsum an-
schwenken. Die fein gehackten Krauter hinzu geben. Im-
mer dann mit etwas Brihe abldschen, wenn die Rettiche
braun zu werden beginnen. Nach 15 min sind die rettiche
einigermal3en weich. Mehlbutter dazu geben, kurz aufwal-
len lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dieses Gemise
passt zu kurz gebratenem Fleisch oder man reicht es zu
Pellkartoffeln mit Saueerahm.

Rettichsalat

500g weil3er Rettich, 4 el. WeiBweinessig, 1 Tl. Sam-
bal Olek, Salz, Schwarzer Pfeffer, 3El. Rapsol

Rettich waschen, schalen und in hauchdiinne Schei-
be schneiden. Leicht salzen und einige Minuten zie-

hen lassen. Tupfen Sie die austretende Feuchtigkeit
ab. Essig, Sambal Olek, Salz und Pfeffer mit dem Ol
verriihren. Wenden Sie den Rettich in der Marinade.

Dazu passt kraftiges Brot, wie z.B. das Steinofenbrot
der Konigsdorfer Backstube und- je nach Gusto- ein

frisch gezapftes Bier!

Fir Ihre Bestellung in KW 39

Pfélzer Federweil3er Breiling/Bioland 3,95€/1l
Pfalzer Federweilier Breiling/Bioland 21,90€/6x1l
Minchner Radi Obergrashof/Demeter 1,45€/St.

Name ...........oceeeeneis

Kundennummmer.............




