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«Es isch es Traumli haur.»

Ganz begeistert ist Stephan Sagesser als er am Telefon von der diesjahrigen
Apfelernte berichtet. Uberdurchschnittlich gut sei die Saison und die Apfel ganz
besonders fein. Es lohnt sich darum doppelt, am Wochenende im E-Shop

vorbeizuschauen ...

Direkt aus der Nachbarschaft

Die Familie Sagesser fihrt einen Knospe-
Betrieb in unserer Nachbargemeinde
Gutenburg. Nicht nur Obstbaume gibt es auf
ihrem Hof, sondern auch Milchkihe, Schweine
und Getreide. Im Moment sind S&gessers voll
und ganz mit der Ernte beschaftigt. Das ist eine
besondere Freude — weil es ndmlich im letzten
Jahr aufgrund des Frostes keine Apfel gab.

Moschtliebhaber aufgepasst

In diesem Jahr waren es die Hitze und die
Trockenheit, die Einfluss auf die Frichte
hatten. Diese sind etwas kleiner ausgefallen
als sonst, aber ihre Qualitédt ist dennoch
ausgezeichnet. Im BioBouquet gibt's die Apfel
fur den knackig-frischen «Sofortgenuss» —
einfach reinbeissen — und in der nachsten
Woche auch als Moscht.

Die Mischung macht’s

Fir den Moscht mischen Sé&gessers vier
Apfelsorten (Schneiderapfel, Bohnapfel,
Boskoop und Glockenapfel) und geben noch
5% Birne dazu. Das gibt das gewisse Etwas.
Die Fruchte stammen von Hochstammb&aumen

und ein Drittel der Mischung sind jeweils solche
Apfel, die beim Verlesen der Ernte
herausgenommen werden. Zum Beispiel, weil
sie kleine «Schonheitsfehler» haben. In
solchen Fallen ist der Moscht eine optimale
Verwendungsmaoglichkeit.

Am Wochenende bestellen

Haben Sie Lust auf S&agessers Moscht
bekommen? Ab Freitagnachmittag (und bis
Sonntagabend) kdnnen Sie sich welchen im E-
Shop (www.biobouquet.ch) bestellen. Es gibt
den Moscht in 5-Liter Bag-in-Boxen.
Geschlossen sind diese ein Jahr haltbar, sind
sie einmal angezapft, halten sie gut einen
Monat. Sogar ohne Kihlung.

Freude Uber den ersten Nissler

Einer, der ebenfalls zu den Herbsttagen gehort,
ist der Nisslisalat. In dieser Woche finden Sie
den ersten Thunstetter Nissler der Saison
2018 in lhrer grunen Kiste. Schauen Sie doch
auf unserer Website vorbei, dort kdnnen Sie
sehen, wie wir ihn fir Sie ernten. Fir die
Nilsslerernte braucht’'s viel Geduld und
Ausdauer sowie flinke Hande ...

Wir winschen Ihnen viel Freudvolles in Ihrer Woche! Herzlich,

Login fur den E-Shop:

fir das BioBouquet-Team
Gerhard Bihler

Kundennummer (Benutzername) und PLZ (Passwort; sofern nicht geéndert).

Furs nachste BioBouquet planen wir voraussichtlich Karotten, Kirbis und Spinat.



Herzhaft und frisch aus Ihrem BioBouquet:

Lauch-Speck-Wahe

fur 8 Sticke / Blech mit 28 cm Durchmesser
Zutaten: Belag:
Teig: 100 g Speckwirfel
250 g Mehl 200 g Lauch, gerustet, in feine Streifen
1 TL Salz geschnitten
100 g Butter, kalt, in Stiickchen 300 g rezenter Gruyere AOP, an der
1 dl Wasser Rostiraffel geraffelt
1 EL Essig nach Belieben 2 Eier, verquirlt

2,5 dl Milch

1,8 dl Saucenhalbrahm

Alternative: 1 gekaufter Kuchenteig _
Pfeffer, Muskatnuss, Paprika

So zubereitet:

Alle Zutaten fir den Teig vorbereiten.

Das Mehl mit Salz vermischen und Butterstiicke beigeben.

Mit den Fingern fein reiben, bis alles gleichmassig kriimelig ist.

Eine Mulde formen, Wasser und Essig hineingiessen.

Mit der Teigkarte zu einem Teig zusammenflgen, nicht kneten.

Den Teig rund formen, flach driicken und zugedeckt 20 Minuten kuhl stellen.
Dann den Teig auf wenig Mehl auswallen.

Den Teig auf das bebutterte Blech legen und den Teigboden mit einer Gabel einstechen.
Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen (Heissluft/Umluft ca. 180°C).

Belag:
Speckwiirfel ohne Fettzugabe in der Bratpfanne anbraten.

Lauch risten, dazugeben und 2 Minuten mitdampfen.

Restliche Zutaten vermischen.

Speckwirfel und Lauch darunterziehen.

Den Belag auf den Teigboden verteilen.

Die Wahe in der unteren Halfte des vorgeheizten Ofens 30—-40 Minuten backen.



