Weiltere Gemiserorfifen

Friuhkartoffeln:
Wissenswertes:

Frihkartoffeln sind frihreife Kartoffelsorten. Aufgrund der kurzen
Vegetationszeit sind sie sehr zart und haben eine diinne Schale.

Dank der zarten Schale eignet sich die Frihkartoffel fir eine
schnelle, ungeschdlte Zubereitung. Der Geschmack von
Frihkartoffeln ist leicht, fein und aromatisch. Unter der dinnh&utigen
Schale verbergen sich zudem wertvolle Aroma- und Mineralstoffe.
Der hohe Wasser- und geringere Starkegehalt von Frihkartoffeln
macht sie zudem noch leicht siiBBlich.

Wie bauen wir sie an?

Die Frihkartoffeln werden 2 Wochen vorm setzen bei ca. 15 Grad
in unseren Anzuchtrdumen, bei viel Licht zum Ankeimen gebracht.

Beim Setzten werden sie klassisch halbiert und mit der Schnittflache
nach unten in die Erde gesteckt.

Was ist dabei wichtig? Die Bodentemperatur muss mindestens 10
Grad Plus betragen, damit sie schnell anwachsen. Dies geht
natirlich nur unter Folie. Dabei wird im Folientunnel zusatzlich noch
eine Transparente Folie auf die Erde gelegt, durch diese kann die
Sonne die Erde bis in 30 cm Tiefe schnell und stark aufwérmen.

Nach ca. 60-75 Tagen sind sie dann erntereif. (heuer durch den
kalten April, Mai) etwas verzdgert.

Gesundheit?

100 Gramm Frihkartoffeln enthalten nur rund 70 kcal und 0.1
Gramm Fett und eignen sich daher ideal fir leichte, leckere
Sommergerichte.

“_‘m Hofpout wizs

e Pkl Ernteanteid in dieser Woehe:
(eln grofies Kistl beindraltet die doppele Menge)

2 verschiedene Kopfsalate
1 Bund Mangold

5009 Frihkartoffel

Bund Rettich

Bund Schnittlauch

Bund Petersilie

Microgrin (Brokkoli)

Extra im Sackerl: Kohlrabi Ausschussware ( zu Schade um ihn
WegzuschmeiBlen, etwas verformt oder aufgesprungen, innen ein
schéner Kohlrabi)

Scihhon gewusst?

Neben den Strategien der Marktgdrinerei verwenden wir verschiedenste
Techniken der Permakultur.

So haben wir im Herbst 2020 45 Obstbdume rund um unser Fléche
gepflanzt um einen natirlichen Windschutz Girtel und somit ein
Mikroklima zu schaffen.

GroBe Blih- und Biodiversitatsstreifen, Mischkulturen sowie stdndige
Fruchtfolge sind Bestandteil unseres Konzeptes.

Voriges Jahr haben wir 10 Nistkdsten fir die verschiedensten

Vogelarten rund um unser Feld platziert. Und heuer kommen wieder 10
dazu.

Eine frage dazu:
Wie kdnnen uns die Végel beim Gemiseanbau helfen?
Die Lésung gibt es in der ndchsten Hofpost.



Blitve — krovtischhe Moangoldkortoffeln

Zutaten:

1 Bund Mangold

250 g Frihkartoffeln
Jungzwiebel oder Zwiebel
Knoblauch

0|, Salz, Pfeffer, Microgrin

Schnittlauch, Sauverrahm, Joghurt

Zubereitung:

1.

Die Kartoffel wachen, wiirfeln und in Salzwasser weichkochen. Nicht
Schélen, die Schale kann mitgegessen werden.

AnschlieBend den Mangold grob hacken.
Die Zwiebeln fein schneiden und den Knoblauch hacken.

In einem zweiten Topf zwei Essléffel Olivendl erhitzen und die

Zwiebeln darin glasig anschwitzen.

Den Mangold hinzufigen, zusammenfallen lassen und fir funf

Minuten dinsten.
Die Kartoffeln abgieBen und zum Mangold hinzugeben.

AnschlieBend den Knoblauch und das restliche Olivendl beifigen

und ordentlich mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles mit einer Gabel zerdriicken, noch mal abschmecken und mir

Microgrin servieren.

Ps.: Feta und gerdstete Mandelblé&ttchen passen Gbrigens ganz
hervorragend zum Blitva und machen daraus ein megaleckeres

Hauptgericht.

Eine SchnittlauchsoBe wirde hier auch dazupassen.

Petersilienkartoffel mit Rodm—Koblrabi

Zutaten:

250 g Kartoffel

Bund Petersilie

Kohlrabi-Ausschuss

Jungzwiebel oder Zwiebel

250 ml Schlagobers, 1 EL Mehl, WeilBwein
Butter, Ol, Salz, Pfeffer, Microgrin

Zubereitung:

1.
2.

t
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Die Kartoffeln in einem Topf mit Wasser (etwas gesalzen) gar kochen.

Den Ausschuss-Kohlrabi schdlen, ausschneiden, holzige Teile entfernen
und in Stifte schneiden. Etwas Wasser erhitzen, salzen und Kohlrabi
darin gar kochen (nicht zu weich, sonst zerfallt er).

Nun einen kleinen Topf nehmen und das Ol fir den Rahmkohlrabi
erwdrmen. Zwiebel anschwitzen, bis sie glasig sind.

AnschlieBend (wer hat mit einem kleinen Sieb), das Mehl einrihren. Es
wird weitergerihrt, damit das Mehl nicht anbrennt und klumpt.

Ruhren, rihren, rihren und nun mit Schlagobers abléschen.
Wer mag fugt nun noch einen Schuss WeiBwein hinzu.
Jetzt noch den Kohlrabi in den Rahm geben.

Der Topf mit den abgegossenen Kartoffeln auf den Herd bringen.
Nun werden bei geringer Hitze in Petersilie, Butter und Salz
schwenken.

Das Gericht mit Microgriin garnieren.

Ps.: Das Rezept passt sehr gut als Beilage zu Verschierten-Laiberl oder
Augsburger, kann ab er auch vegetarisch mit einem Spiegelei genossen

werden.
Mit einem frischem Frihsommersalat ist das Gericht perfekt.



