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.orruuor WIPIIEWSKI

Kartoffeln direkt vom Bauern
- Offnungszeiten: Hofverkauf taglich

= Wochenmarkte: Memmingen, Mindelheim,

Babenhausen
©Q Fellheimer Stralke 12, 87737 Boos

E-Mail: h.wipijewski@web.de

Unser Rezeptvorschlag:

ROSMARINKARTOFFELN

Q Zuruck zur Karte



.MRI NKARTOFEELN TG

Menge Zutaten Zubereitung
800¢ Kartoffeln nicht schalen, wenn nétig
bidrsten, sonst nur waschen,
trockentupfen und der Lange nach vierteln.

1 EL Rosmarin etwas kleiner hacken und in einer Schuiissel
zusammen mit den Kartoffeln,

1 EL Olivendl
1 TL Meersalz
etwas  Knoblauch, gepresst und
etwas  Chili mischen. Auf einen mit Backpapier ausgelegten
Backrost legen. Ca. 20 Minuten im heiBen Ofen bei
200 °C Ober-/Unterhitze garen. AnschlieBend
nochmal 5 Min. bei 250 °C Oberhitze oder unter
dem Grill braunen. Die Garzeit hangt nattrlich
wesentlich von der GréBe und Dicke der Viertel ab.

Q Zuruck zur Karte




-uzucm LINK

=  Angebot: Frischfisch, Raucherfisch
= Offnungszeiten: Mo — Fr 08:00 — 12:00 Uhr
13:00 - 17:00 Uhr
Sa 08:00 - 11:30 Uhr

O Gartenstralée 20, 8/7/51 Heimertingen

E-Mail: info@link-fischzucht.de
Tel.: 08335/232

Unser Rezeptvorschlag:

GLGRILLTE FORCLLE

Q Zuruck zur Karte



.uuu FORELLE

Menge Zutaten Zubereitung
Marinade: .

1 Pr. Salz

1 Pr. Pfeffer

1 Zitrone (bio, ausgepresst) = gut verquirlen

1 Bund Krauter (frisch oder TK)

7EL Ol

1 Knoblauchzehe _
Folgende Krauter kbnnen gewahlt werden:
Petersilie, Schnittlauch, Basilikum, Dill oder eine
italienische Krautermischung.

4 Forellen waschen und mit der zuvor angerichteten Marinade gut

innen und auch auBBen bestreichen, fiir ca. 60 Minuten
im Kihlschrank ziehen lassen.

Nun die Fische auf den vorbereiteten Grill, bei nicht zu
starker Hitze auf jeder Seite ca. 10 Minuten grillen.
Hierbei 6fter mit Marinade bestreichen. Die Garzeit ist
abhangig von der GréBe der Fische, der Heizleistung
des Girills und dem Abstand zur Glut oder Heizquelle.

Unser Rezeptvorschlag:

Q Zuruck zur Karte




Unser Rezeptvorschlag:

SCHUTZ GLAUDIA + CHRISTIAN |

Angebot: Eier, Kartoffeln, Wurstdosen,
verschiedene regionale Produkte
Verkaufsautomat: rund um die Uhr
Oﬁ‘nungszeiten: Di—Fr 08:30 — 12:30 Uhr (auker Do)
14:00 - 17:30 Uhr
Sa 08:30 - 14:00 Uhr

Babenhauser Stralde 43, 87737 Boos

E-Mail: hofladen_schuetz@web.de
Tel.: 08335/1588



OMELLTT

Menge Zutaten Zubereitung
3 Eier in eine Schiissel schlagen.
1 TL Wasser hinzufiigen und mit einer Gabel oder einem Rihrbesen vermischen. Es

sollte sich alles gut verbinden. Zum Schluss noch mit

Salz + Pfeffer

wirzen.

Eine beschichtete Pfanne mit hohen Randern erhitzen.

1 EL Butter

komplett in der Pfanne verteilen (auch an den Réandern).

Wenn sich der Schaum gelegt hat und die Butter kurz davor ist, braun
zu werden, das Ei hineingeben. Ein paar Sekunden braten lassen, bis
Blasen entstehen. Die Pfanne nun in kreisenden Bewegungen far 10-15
Sekunden schwenken und das Ei so in Bewegung halten. Dann, als
wilrde man einen Pfannkuchen wenden wollen, die Pfanne immer
wieder ruckartig zu sich ziehen. Jetzt sammelt sich das Ei an der
gegentberliegenden Seit der Pfanne und wird durch die Bewegungen
mehrmals Ubereinander gelegt. Um das Omelett auf einen Teller zu
geben, die Pfanne anschlieBend drehen, mit dem Griff weg vom Teller
halten und einmal tGber den Teller stiilpen. Das Omelett sollte nun mit
der Unterseite nach oben auf den Teller fallen.

Dazu passt Salat und Brot.

Unser Rezeptvorschlag:




Unser Rezeptvorschlag:

-[NIJOH(KS[R[I WOURLE

Hofkaserel
= Ziegenmilch
= Zlegenkase

Q@ Briihlweg 30, 87746 Erkheim

E-Mail: sabine_woehrle@web.de
Telefon: 08336 4019760 GEBACKENER ZIEGENKASE

o Zuruck zur Karte



HONIG

CKENER ZIEGENKASE

Menge Zutaten Zubereitung
1 Camembert (Ziege) vierteln, auf Alufolie oder in ein feuerfestes GefaR
legen, dann mit
etwas Olivendl
2 Knoblauchzehen, gepresst oder
fein gehackt
2TL Honig
etwas Salz und
Chilipulver bestreuen.
Ca. 7-8 Min. im Backofen bei 180 °C HeiBluft
backen. Erst 3 Minuten vor Schluss
4 gehackte Walnlsse dartber streuen.

Dazu schmeckt ein zlinftiges Knoblauch-, Krauter-
oder auch normales Baguette.

Tipp:

Statt Honig schmeckt auch ein Viertel von einer
Feige auf jedem Ziegenké&seviertel.

Unser Rezeptvorschlag:

Q Zuruck zur Karte




Unser Rezeptvorschlag:

BIONOF BUFLER ANTON + DIANA

Angebot: Kartoffeln, Leinol
Offnungszeiten: nach Vereinbarung

Hauptstralte 36, 87784 Westerheim

E-Mail: biohof.bufler@web.de
Tel.: 08336 80861

BAUCRNFRUMHSTUCK
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o Zuruck zur Karte



Unser Rezeptvorschlag:

-R[I HORN ULI+CHRISTINA

Imker-Honig
Offnungszeiten: rund um die Uhr

Q@ Illerblick 8, 87767 Niederrieden

S LN

Telefon: 01516 7014449 | (083 35) 98 97 14 Ao o)
IWIEBELHONIG GEGEN

HUSTEN



.Buuome GEGEN HUSTEN

Menge Zutaten Zubereitung
1 MittelgroBe Zwiebel schélen und in méglichst feine Wrfel schneiden.
Je kleiner die Wirfel sind, desto schneller bildet sich Saft. Die
Zwiebel zusammen mit
3TL Honig in ein leeres Schraubglas geben und verrihren.

Zwiebelhonig fir 12 Stunden

abgedeckt ziehen lassen.

Danach durch ein feines Sieb abseihen und in seine sauber Flasche
abfillen.

Die Ubrig gebliebenen Zwiebelwirfel kannst du ausdricken,

um auch den letzten Tropfen des Saftes zu nutzen. Alternativ kannst
du sie auch mit heiBem Wasser tiberbriihen und als Tee gegen
Husten trinken.

Der fertige Saft halt sich im Kuhlschrank einige Tage. Nimm nach
Bedarf mehrmals téglich einen Teeldffel davon ein.

Der Zwiebelhonig wirkt antibakteriell, entzindungshemmend und
auswurfférdernd. Er trédgt dazu bei Halsschmerzen und
Entziindungen im Hals- und Rachenraum zu lindern.

Unser Rezeptvorschlag:

o Zuruck zur Karte




-IMANNS PUTENHOF '

Angebot: Putenfleisch, Pfannengerichte, fertige
Gerichte, Suppeneinlagen, Schinken, Wurst, etc.
= Offnungszeiten: Freitag 14:00 — 17:00 Uhr
=  SB-Automat rund um die Uhr
=  Memminger Wochenmarkt: Samstag Vormittag

i i PUTENSCHNITZEL MIT
Q@ Hauptstrake 1, 87767 Niederrieden KRAUTCR - PARMESAN

PANADE

Telefon: 08335 986309
Online-Hofladen: www.hartmanns-putenhof.de Q Tk s e



Nscu N 'TZ[I_ M "' Unser Rezeptvorschlag:
TER-PARMESAN - PANADE




KONRAD'S BIOGEMUSE

Produkte in Bioland-Qualitat: Gemuse, Obst,

Stauden, Krauter, etc.

Wochenmarkt Bad Worishofen:

Di + Fr 14:30 - 18:00 Uhr

Krumbacher Stralke 6, 87727 Babenhausen

Telefon: 08333 934997/

Unser Rezeptvorschlag:

BLUMENKOUL—LAIBCHEN I



BLUMENKOHL-LAIBCHEN

Menge  Zutaten Zubereitung
1 Kl. Zwiebel wirfeln
200 g Blumenkohl hacken und in
309 Butter andilnsten. Abkihlen lassen.
1 Ei
509 Bergkéase, gerieben
50¢g feine Haferflocken
2EL griffiges Mehl
1 Knoblauchzehe, gepresst
2 EL Petersilie, gehackt daruntermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Kleine Laibchen formen und in
etwas Ol herausbraten bis sie goldbraun sind. Bei 100 °C warm stellen.
Krauter-Blumenkohl-Creme
1 Blumenkohlstrunk und
1 Zwiebel in
etwas Butter dinsten, mit
1/8 | Gemlisefond aufgieBen. Mit
Salz, Pfeffer und Krautern abschmecken.

Bei geringer Hitze etwa 15 Minuten kécheln lassen, bis eine dickliche
Konsistenz erreicht ist. Wenn der Strunk schén weich ist, alles fein
plrieren

Gebratene Blumenkohlblatter

Blumenkohlblatter

waschen, trocken tupfen und in ungleiche Streifen schneiden. In

ol

anbraten und mit

Salz und Pfeffer

wirzen.

Unser Rezeptvorschlag:




-GANG SCHRAPP

= Angebot: Rindfleisch von Freilauf-Jungrindern
(Mutterkuhhaltung) und Schweinefleisch
= Offnungszeiten: nach Vereinbarung

9 Ortsstralde 13, 86498 Zaiertshofen

E-Mail: dschrapp@web.de
Telefon: 07306 8774 Mo — Fr ab 18:00 Uhr
08282 828618 Sa + So

Unser Rezeptvorschlag:

BRAUHAUS GULASCH

Q Zuruck zur Karte


mailto:dschrapp@web.de

'HAUS GULASCH

Menge Zutaten Zubereitung
2 EL  Butterschmalz erhitzen.
500 g Gulasch vom Rind scharf darin anbraten, dann mit
Salz, Pfeffer u. wirzen. Fleisch so lange braten, bis es goldbraun ist (das Wasser
Paprika muss verdampft sein!)
1 gr. Gemisezwiebel und
1 Knoblauchzehe fein schneiden.
1 Karotte schélen und fein reiben. Das Gemuse und
2 TL  Senf und
1 EL Tomatenmark zugeben und kurz weiterbraten. Anschlieen mit

200 ml  Bier (nach Wahl) abléschen und einkochen lassen. Mit
aufgieBen und mit Deckel ca. 1 Stunde kécheln lassen (bei

600 ml  Gemiisebriihe Verwendung eines Schnell-kochtopfes ca. 35 Minuten). Etwa 5
Minuten vor Ende der Garzeit
1 EL Creme fraiche einriihren und evtl. mit
etwas SoBenbinder andicken.

Vor dem Servieren nochmal abschmecken.

Als Beilage passen:

Spatzle, Reis, Kartoffelbrei oder Salzkartoffeln o Zurick zur Karte




MOSTCREI ANUS

Angebot: verschiedene Mostsorten Bag in

Box-Beutel
Offnungszeiten: Sa 09:00 — 12:00 Uhr und
nach telefonischer Vereinbarung

Brielweg 21, 87773 Pless

Telefon: 08335 616
E-Mail: helmut.anus@mosterei-anus.de
Homepage: www.mosterei-anus.de

Unser Rezeptvorschlag:

REZEPT



Unser Rezeptvorschlag:

REZEPT FUR MOSTEREI ANUS



Unser Rezeptvorschlag:

BIONOF WEBLR = =

Angebot: Haselnusse, Biohahnchen auf
Vorbestellung, verschiedene regionale Produkte

An der Steige 15, 87751 Heimertingen

Telefon: 0170 3433930
E-Mail: weber.heim@web.de NUSSKUCHEN MIT

LIMTGLASUR I



NUSSKUCHEN MIT ZIMTGLASUR

Menge Zutaten Zubereitung
250 g weiche Butter schaumig schlagen
100 g Zucker
100 g braunen Zucker und
1 Pck. Vanillezucker einrieseln lassen.
5 Eigelbe nach und nach unterriihren.
250 g Mehl
4TL Weinsteinbackpulver und
1TL Zimt mischen und abwechseln mit
130 g Milch hinzugeben, danach
300¢g gemahlene Hasel- unterrihren.
nisse

5 EiweiBe schnittfest schlagen und vor-sichtig unterneben. Den
Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen
und bei 180 °C ca. 25 Minuten backen. Stabchenprobe
durch-fihren. Den Kuchen etwas ab-kihlen lassen.

Guss:
100 ¢ Puderzucker verrihren und auf den
1TL Zimt noch warmen Kuchen
3-4EL Wasser streichen.

Unser Rezeptvorschlag:




NUSSKUCHEN MIT ZIMTGLASUR

Menge Zutaten Zubereitung
250 g weiche Butter schaumig schlagen
100 g Zucker
100 g braunen Zucker und
1 Pck. Vanillezucker einrieseln lassen.
5 Eigelbe nach und nach unterriihren.
250 g Mehl
4TL Weinsteinbackpulver und
1TL Zimt mischen und abwechseln mit
130 g Milch hinzugeben, danach
300¢g gemahlene Hasel- unterrihren.
nisse

5 EiweiBe schnittfest schlagen und vor-sichtig unterneben. Den
Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen
und bei 180 °C ca. 25 Minuten backen. Stabchenprobe
durch-fihren. Den Kuchen etwas ab-kihlen lassen.

Guss:
100 ¢ Puderzucker verrihren und auf den
1TL Zimt noch warmen Kuchen
3-4EL Wasser streichen.

Unser Rezeptvorschlag:




SARONAPLANTAGE

= Angebot: Aroniabeeren zum Selberpflucken
= Offnungszeiten: Mo — Sa: 09:00 — 18:00 Uhr
(saisonbedingt)

An der Brunnenstube 11 / Egelseer Stralle,
9 87751 Heimertingen

E-Mail: danimegg31l@gmail.com
Telefon: 08335 986149

Homepage: Aroniaplantage an der lller - Organic

Farm in Heimertingen (business.site)

Unser Rezeptvorschlag:

ARONIA-APRIKOSEN
FRUCHTAUESTRICH MIT
MANDELSPLITTERN

Q Zuruck zur Karte



https://aroniaplantageanderiller.business.site/

IA FRUCHTAUFSTRICH

MANDELSPLITTERN

Menge Zutaten Zubereitung

700 g Aroniabeeren und

700 ¢ Aprikosen waschen, putzen und purieren. Mit

100 ml Wasser und

5009 Gelierzucker (3:1) zum Kochen bringen. Anschlie3end
4 Minuten kochen, danach
Gelierprobe durchfiihren.

1TL Mandelsplitter zugeben und unterrihren, dann

kann die Masse in vorher heil3
ausgesplilte Glaser gegeben und
fest verschraubt auf dem Deckel
stehend abgeklhlt werden.

Unser Rezeptvorschlag:

Q Zuruck zur Karte



-M[R-[I GEFLUGELHOF

Angebot: Eier, Honig, Kartoffeln, Suppen, Soléen,

Gewurze, und Bioprodukte
= SB-Automat: Mo — So 06:00 — 22:00 Uhr

Q Osterberger Strake 1, 87773 Pless
Telefon: 08335 8443

E-Mail: info@sommer-ei.de
Online-Hofladen: www.Sommer-ei.de

Unser Rezeptvorschlag:

MOZZARELLA-HANNCHEN
IN BASILIKUM-SANNESOBL

Q Zuruck zur Karte


http://www.sommer-ei.de/

ZAR[l_I_A— u.A." Ncu [N | N Unser Rezeptvorschlag:
LIKUM SAUNESOBE




-RNuoms BAIL '

Angebot: grofte und wechselnde Auswahl an
selbst kreierten Eissorten

Eishutte zur Selbstbedienung: rund um die Uhr
=  Hausverkauf: Do und Sa 14:00 — 16:00 Uhr

Q Im Eichholz 14, 87746 Daxberg/Erkheim

Telefon: 0160 90533003
E-Mail: info@bauernhofeis-bail.de
Homepage: www.bauernhofeis-bail.de

Q Zuruck zur Karte



Unser Rezeptvorschlag:




SmOorunor o

= Angebot: Eier, Nudeln, Kartoffeln, Suppenhuhner,
Hahnchen, Enten und Ganse
= Offnungszeiten: nach Vereinbarung

9 Grundweg 4, 87767 Niederrieden

Telefon: 08335 8621

Q Zuruck zur Karte



Unser Rezeptvorschlag:




Unser Rezeptvorschlag:

DINKELMUNLE GRAF

Groflkes Warensortiment verschiedener
Getreideerzeugnisse: Vom Pflug bis zur Mehltute

aus einer Hand
Offnungszeiten: Mo — Fr 09:00 — 12:00 Uhr

und 14:00 — 17:30 Uhr auter M) Tl

Muhlbergstralée 10, 88459 Tannheim

Telefon: 08395 1209 EINFACHLS DINKEL-

BAGUETTL
E-Mail: info@dinkelmuehle-graf.de

Homepage: www.dinkelmuehle-graf.de



REZLPT LINFACHLS
DINKELBAGUETTL

Menge Zutaten Zubereitung
219 Frischhefe mit
1TL Zucker und
etwas Wasser fliissig rGhren. In
500 g Mehl Type 630 eine Grube formen und die angeriihrte Hefe einfullen. Mit etwas Mehl vom Rand
dick anrtihren. So hast du einen Vorteig hergestellt, der ca. 10 Minuten gehen soll.
Danach gibst du
2TL Salz
3 EL Olivendl
200 ml Wasser (lauwarm) und
150 g Joghurt

dazu und verknetest alles zu einem mittelfesten Hefeteig, der sich sauber vom
Schisselrand 18st. Nun lasst du den Teig ca. 1 Stunde gehen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat.

Danach knetest du den Teig nochmal gut durch und teilst ihn in drei Portionen.
Forme aus jeder Portion eine Rolle und lasse sie noch einmal ca. 30 Minuten
gehen. Heize den Backofen auf 250 °C Ober- und Unterhitze vor und setze in die
unterste Schiene des Backofens ein mit Wasser gefiilltes Blech, damit
Wasserdampf entsteht, der fiir eine schéne Krustenbildung sorgt. Lege die
geformten Baguettes auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech oder verwende ein
gedltes Baguetteblech. Schneide die Baguettes langs dreimal ein. Die Schnitte
sollten gegenseitig etwas Uberlappen. Nun in der Ofenmitte ca. 10 Minuten
backen, dann die Backofentirre kurz 6ffnen, damit der Wasserdampf entweichen
kann. Die Baguettes sollten jetzt schon erste Risse aufweisen. Die Temperatur auf
200 °C reduzieren und weitere 10 — 20 Minuten backen, bis sie gold-braun sind.

Auf einem Gitterrost vollstéandig auskihlen lassen.

Unser Rezeptvorschlag:



Rezepte/Einfaches Dinkelbaguette.docx

.UMA GMBH

Grolses Sortiment aller Waren des taglichen
Gebrauchs
- Offnungszeiten: Mo — Sa 08:00 — 19:00 Uhr

Q Auf der Wies 21, 87/27 Babenhausen

Telefon: 08333 9466244
E-Mail: info@biokuma.de
Homepage: www.biokuma.de

ORANGENREINIGER

o Zuruck zur Karte


Rezepte/Einfaches Dinkelbaguette.docx

!PT ORANGEN-REINIGER

Zitrus-Reiniger herstellen

Das bendtigst du fiir den Reiniger: 3. mm
. S::)ha\en von Zitrusfriichten (Zitronen, Orangen, Mandarinen — was gerade zur Hand Fir zwei bis drei Wochen stehen lassen, gg;ag,anﬁich sanft schitteln und bei
ist
+ WeiBer Haushaltsessig (keine Essig-Essen) Bedarf Essig nachgieBen. Die Schalen sollten immer vollkommen bedeckt
« Ein Gefa, z.B. ein groBes Einmachglas (vermeide Kunststoff, da Sauren die i ! g i
’ adii 6 sein, um Schimmel zu vermeiden. Innerhalb weniger Wochen entsteht so aus
o wetaren iihen Dngeh Ko, 5 Garen v, den Schalen und dem Essig ein herrlich zitronig duftender Haushaltsreiniger.
Bendtigte zeil 10 Minuten- Dass der Reiniger fertig ist, erkennst du daran, dass der Essig sich dunkler
2ot Herstolluna des Zitusreini et _ farbt und nach Zitrusfriichten duftet. Er besilzt eine hohe Kalklosekrafi,
urherstefiung des ltrusreinigers genst du so vor: verstraml einen angenehmen Duft und kann direkt unverdiinnt angewendet
1. Schalen vorbereiten. wer dﬁn

Die Schalen von Orangen oder anderen Zitrusfriichten zerkleinern und dicht it
das Gefas fiillen.

4. .
Zur Verwendung als Reiniger gielte die Flissigkeit durch ein feines Sieb und
fille sie z.B. in eine leere Sprihflasche deines friheren Reinigers. Ein Schuss
Spiimittel oder Flissigseife reduziert die Oberfidchenspannung und sorgt
dafiir, dass der Reiniger gut auf glatten Oberflachen haflet.
2. Mit unverdiinntem Essig aufgieBen.
Tafelessig (Essigessenz 1:4 mit Wasser verdiinnen) tber die Schalen gieBen
bis sie vollstandig bedeckt sind.
Achtung:

Saurehaltige Reiniger sollten nicht auf kalkhaitigem Naturstein, z. B.
Marmor, Kalkstein, usw., verwendet werden. Es entstehen nicht zu
entfernende Flecken!!!

o Zuruck zur Karte



Rezepte/Einfaches Dinkelbaguette.docx

