Herzlich Willkommen

Wir wiinschen lhnen viel Spal3
beim Einkellern!

Offnungszeiten des Hofladens:

Mo: geschlossen, Di. - Mi.: 8% - 18%°
Uhr, Sa. 8% - 13% Uhr
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Adresse;
BIOHOF SCHULZE SCHLEPPINGHOFF

Gronhorst 6 » 48231 Warendorf— Freckenhorst
Tel. 0 25 81 43 01 Fax. 40 95


Janosch
Notiz
Zum Ausdrucken dieser Datei drucken Sie bitte die erste Seite auf die Vorderseite eines DIN A4 Blattes und die zweite Seite auf dessen Rückseite.
Die dritte Seite drucken Sie bitte einzeln auf ein A4 Blatt und legen es als Einlage in den gefalteten Flyer.


Kartoffeln

Kartoffeln

Damit Sie die Eigenschaften der verschie-
denen Sorten besser kennen lernen, ha-
ben wir sie hier fir Sie noch einmal zu-
sammengefasst:

Nicola: festkochend

Linda: festkochend

Agria: vorwiegend festkochend und meh-
lig.

Alle Kartoffelsorten lagern Sie am Besten
im kuhlen Keller (4° - 8°C) ein. Achten Sie
darauf, dass die Kartoffeln dunkel liegen;
ansonsten kdnnen sie relativ schnell an-
fangen zu keimen.

Rote Bete

Die Rote Bete lagern Sie ebenfalls wie die
Kartoffeln kiihl und dunkel.

Mohren

Mohren

Am Besten kénnen Sie ungewaschene
Mo6hren einkellern. Wenn Sie diese im Kel-
ler in etwas Sand einpacken sind sie relativ
lange lagerfahig.

Gewaschene Moéhren lassen sich nicht ein-
kellern. Diese halten sich aber etwas lan-
ger, wenn sie kuhl (ca. 7°C) gelagert wer-
den. Ansonsten verfarben sie sich leicht ins
graue hinein.

Sellerie

Lagern Sie den Sellerie so ein, wie Sie ihn
von uns bekommen. Entfernen Sie die an-
haftende Erde nicht; diese schitzt den Sel-
lerie vor dem Austrocknen.

Kurbisse

Kohl

Den Kohl lagern Sie am Besten mit sei-
nen aul3ersten Blattern ein. Diese schut-
zen den Kohl vor Faulnis und kdénnen ge-
gebenenfalls vor dem Gebrauch entfernt
werden.

Apfel

Selbstverstandlich kénnen Sie auch Apfel
einlagern. Hierbei missen Sie nur darauf
achten, dass sie nicht in der N&he von
Kartoffeln sind, da die Apfel ein Reifegas
absondern, welches die Kartoffeln
schrumpeln l&sst.




Filderkraut

Filderkraut

Der Spitzkohl ist ein Frihkohl und gilt
wegen seines feinen Geschmacks als
Delikatesse. Zu den Sommerspitz-
kohlsorten gehort auch das Filderkraut.
Es wird fast nur fur die Sauerkrauther-
stellung verwendet.

Nach einem alten Hausfrauenrezept wird
das Kraut dazu in diinne Streifen geho-
belt, gesalzen und solange gestampft,
bis das Kraut im eigenen Saft steht. Da-
nach wird es mit einem feuchten Tuch
abgedeckt und beschwert. Nach einigen
Tagen Lagerung in einem kihlen Raum
ist es dank eines naturlich einsetzenden,
chemischen Prozesses, der Milchsaure-
garung zu einem leicht verdaulichen und
nahrstoffreichen Gemiise geworden.
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