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Sonne und Wind bringen Vielfalt aufs Feld

Ein Spaziergang oder eine Wanderung im T-Shirt (und fir die Mutigen in Shorts),
ein Kaffee auf der Terrasse, ein Znacht an der frischen Luft ... haben Sie die Sonne
am Wochenende auch so sehr genossen? Fir unsere Boden war sie Gold wert —
vor allem in der Kombination mit dem kraftigen Wind ...

Jeden Tag ein bisschen trockener

In der langen Regenperiode sind unsere Béden
ganz schdn nass geworden und die eine oder
andere Kultur musste etwas warten, oder wie
der Rosenkohl als Zwischenlésung in gréssere
Topfe zigeln, weil das Pflanzen im Freiland
nicht moglich war. Doch jetzt kommt Bewegung
in die Sache und wir freuen uns sehr, dass wir
nun auch nach und nach draussen auf dem
Feld loslegen kénnen.

Endlich raus ins Freiland

Karol hat auf unserem ganzen Land bereits
damit angefangen, einmal eine erste,
oberflachliche Bodenbearbeitung zu machen.
Dort wo wir jetzt pflanzen werden, wird es noch
einen zweiten Durchgang geben. Geplant sind
als erstes die Kirbisse (unser Oranger Knirps),
Rondini, Batavia, Eichblatt, der Rosenkohl und
der Bluhstreifen. Letzteres sind die Blumen, die
wir zur Forderung der Nitzlinge pflanzen.
Diese beziehen dort Quartier und sorgen mit
ihrem  Appetit dafur, dass sich der
Schadlingsbestand in Grenzen halt.

Auch unterm Regendach geht’s rund

Wir hoffen sehr, dass es gutgeht mit dem
Pflanzen und dass wir genug trockene
Zeitfenster dafir bekommen. Ganz sicher
trocken ist es hingegen unterm Regendach.

Dort haben Sabrina und die Cousinen Llalloshi
Schnittmangold und Fenchel gepflanzt. Und
zwar genau dort, wo zuvor der Salat stand —
letzte und vorletzte Woche gab es bereits
eigenen Salat. Das ist immer eine grosse
Freude!

Séen, saen, saen

Auch das Saen geht voran: Gerade haben wir
6'000 Topfchen mit Randen beséat und immer
wieder stehen Batavia und Eichblatt auf dem
Programm. Die Salate begleiten uns durch den
ganzen Sommer, regelméassig saen und
pflanzen wir einen neuen Satz.

Freude Uber heimisches Gemiuse

Noch nicht ganz mit «<Pauken und Trompeten»,
aber doch Schritt fur Schritt gibt es in diesen
Tagen mehr und mehr Schweizer Gemuse. Da
waren neu unsere Kefen, von denen es in der
nachsten Woche eine erste Kleinmenge im
Abverkauf in unserem E-Shop geben wird.
Daneben sind es aber auch heimische
Fenchel, Tomaten, Broccoli, Blumenkohl und
Zucchetti, Uber die wir uns jetzt freuen. Ganz
besonders Freude haben sicher diejenigen
unter lhnen, die eine Regio-Kiste beziehen.
Diese wird nun wieder richtig schén
sommerlich bunt!

Wir wiinschen lhnen genussreiche Momente mit Sonne im Gesicht —und im Herzen!

Es grussen Sie
Gerhard Bihler und das BioBouquet-Team

Furs nachste BioBouquet planen wir voraussichtlich Karotten, Tomaten und Broccoli.



Freude Uber frische Kiiche — direkt aus Ihrem BioBouquet:

* Fenchel-Salat
Fir 4 Portionen

Zutaten:

600 g Fenchel 6 EL Apfelessig
50 g Baumnusse 9 EL Rapsol

1 sauerlicher Apfel Salz, Pfeffer

So zubereitet:

Die Baumnusse grob hacken und in einer Bratpfanne leicht rosten (ohne Fett).
Vom Fenchel das Gruin wegschneiden und beiseitelegen.

Den Fenchel in diinne Scheiben hobeln.

Den Apfel in Schnitze schneiden und diese zum Fenchel hobeln.

Dann Essig und Ol beigeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat mit Fenchelgriin und Baumnussen als Beilage servieren.

* Schnelle Zucchetti-Pfanne
Fir 2 Personen
Zutaten:
2 Zucchetti, in dinne Scheiben Salz, Pfeffer
geschnitten Basilikum, grob geschnitten
1 EL Olivendl Pfefferminze, grob geschnitten

30 g Pinienkerne

So zubereitet:

Das Ol in einer Bratpfanne erhitzen und die Zucchetti unter gelegentlichem Wenden
ca. 10 Min. anbraten.

Die restlichen Zutaten beigeben und ca. 5 Min. fertig braten.
Die Zucchetti-Pfanne mit einem Stlick Bio-Fleisch oder Grilladen geniessen.



