Weitere Gemiserorfdifen

Petersilie:
Wissenswertes:

Petersilie gehort zu der Familie der Doldenblitler und hat seinen
Ursprung im sudlichen Europa, ist aber schon frih Gber die Alpen in
das nérdliche Europa gelangt. Bereits die alten Rémer und Griechen

waren von der Heil- und Wiirzkraft des Petersilien Krauts begeistert.

Zwischenzeitlich geriet es zwar etwas in Vergessenheit, aber im 15.
Jahrhundert wurde Petersilie wieder fir die heimischen Kiichen
entdeckt.

Wie bauen wir sie an?

Wir ziehen die Pflénzchen ca. 45 Tage vor, da sie sehr langsam
keimen und setzen sie Mitte Mdrz ins Freiland. Danach ist er sehr
pflegeleicht und kann ab Mai bis November geerntet werden. Wird
er sehr oft geschnitten, dingen wir ihn im Sommer einmal mit
frischen Kompost und Steinmehl nach, da er viel Magnesium und
Kalk aus dem Boden zieht.

Gesundheit?

Die Blatter der Petersilie zeichnen sich durch einen hohen Vitamin C
Gehalt aus. Ferner enthalten sie wichtige Mineralien wie Kalzium,
Eisen und &therisches Ol.
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Ernteanteill in dieser Woehhe:
(el grofies Kistl beindraltet die doppelte Menge)

Roter Hauptelsalat

2-3 Zwiebel

Kirbis

Schale Physalis

Rote Riben

Microgreens (Sonnenblumen)
Bund Petersilie

Scihhon gewrnsst?

Auflésung der letzten Hofpost:
Doch warum haben wir uns fur standardisierte Beete entschieden?

Die Beete haben all eine gleiche Lange, da unser ganzes
Bewdsserungssystem, alle Unkrautvliese, Insektenschutznetze,
Wdrmevliese und unsere mobilen Folientunnel eine Lénge von 18
Metern aufweisen.

Auch bei der Breite ist dies dhnlich, unsere Anbaugerdte des
Einachsschleppers, die Sdgerdte, die Erntewagen und vieles mehr
sind auf 75 cm standardisiert.

Nicht zu vergessen bei dieser Breite kann man leicht Gber die Beete

steigen ohne ins Beet zu treten, auch das setzten der Pflénzchen ist
von einer Seite oder Uber den Beeten leicht méglich.

Warum wir unsere Beetes anhdufen kldren wir in der ndchsten
Hofpost.



Physalis-Muffi

Zutaten fir 12 Muffins:

20 Physalis

2 Eier,120g Puderzucker

1Tl Bio-Limettenschale (fein abgerieben),
75¢g flussige, abgekihlte Butter

75ml Orangensaft (frisch gepresst)

50g Mehl, 1Pk. Vanillepuddingpulver
1Tl Backpulver, 75g Puderzucker

2El Limettensaft

Zubereitung:

1.

Von 20 Physalis 6 Stiick zur Verzierung beiseite legen. Von den
restlichen Physalis die Blatter entfernen.

2 Eier mit dem Puderzucker und 1 Tl abgeriebener Bio-
Limettenschale 4-5 Min. wei3-schaumig rihren. Die flissige
abgekihlte Butter und den frisch gepressten Orangensaft
unterrthren. Mehl, 1 Pk. Vanillepuddingpulver und 1 TI
Backpulver mischen und kurz unterrihren.

Teig in ein mit Papierférmchen ausgelegtes Muffinblech
verteilen. Physalis darauf verteilen. Im heiBen Ofen bei 180
Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene ca. 22-25
Min. backen. Abkihlen lassen.

75 g Puderzucker mit 2 El Limettensaft verrGhren. Muffins mit
Zuckerguss und restlichen halbierten Physalis verzieren.

Gebackene Rote Ridpe

Zutaten:

Rote Riben:

600 Rote Riben, Salz und Kimmel

125g Mehl, 1Ei, 125 ml Bier, 30g Buttter, Ol

Microgrin

Krensauce:

V2 Zwiebel, 100 ml WeiBwein, 300ml Wasser, 100 g Schlagobers
50 g Kren, Bund Petersilie, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1.

Rote Riben von den Wurzeln und Blattern befreien, grindlich
waschen und im mit Kimmel und Salz versehenen Wasser 1 Stunde
lang garen. Mit einem spitzen Messer prifen, ob sie durch und
durch weich sind. Mit eiskaltem Wasser abschrecken und schdlen.

Fur den Teig Mehl, das Ei, das Bier und die flissige Butter in eine
Schissel geben, mit Salz bestreuen. Mit einem Schneebesen oder
Rihrgerdat zu einem dickflissigen Teig rihren.

Fur die Sauce Zwiebeln schalen und sehr fein hacken. Mit Wein und
aufkochen, reduzieren. Wasser zugieBBen und auf etwa 150 ml
einkochen. Schlagobers unterrihren, Kren und frisch gehackte
Petersilie zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen. Wenn ndtig noch
etwas einkochen und warm stellen.

Ol in einer Pfanne auf 180 °C erhitzen. Die Riben mit einer Gabel
durch den Bierteig ziehen. Die Kugeln goldbraun frittieren,
herausheben und auf Kichenkrepp abtropfen lassen.

Die Roten Riben auf Tellern verteilen, die Sauce kurz aufmixen und
um die Kugeln gieBen. Mit frischem Kren und Microgriin servieren.

P.s.: Ein frischer Salat passt perfekt zu diesem deftigen Gemuserezept.



