HOFDINNER

auf dem Hof Basta im Oderbruch

0.
Gemeinsam wird aufgetischt,
was auf dem Hof wadchst.
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Mitmach-Hofdinner auf dem Hof Basta 10. August 2024

Gurkengranita mit Basilikum

Granita kommt urspriinglich aus Sizilien: Ein veganes Wassereis zum L&ffeln und Schldirfen. Sehr
klassisch ist Zitronen-Granita, aber auch Mandel-Granita ist auf Sizilien sehr beliebt. Jedoch kann man
Granita mit allem machen, was lecker ist, regional ginge eine Granita also auch aus Lupinen-Espresso
oder Getreide- und Nussmilch, aus Friichten oder eben Gurken. Die Grundmischung besteht aus
Wasser, Frucht(saft), Zucker und nach Belieben verschiedene Gewdirze oder Kréuter.

Dessert. Getrank. Aperitif.

Zutaten (fur ca. 30 Portionen)

3,5 kg
175 ml
700 g
1750 ml
3 Prisen
2 Bd
optional
optional

Gurken
Verjus
Zucker
Wasser
Salz
Basilikum
Eiswrfel
Gin

Zubereitung:

9.

Zucker und Wasser in einem Topf zum Kochen bringen,
Hitze reduzieren und unter Rihren den Zucker schmelzen.
Den Verjus unterrihren, mit Salz abschmecken. Etwas
abkuhlen lassen.

Gurken schéalen und wenn bereits Kerne vorhanden sind,
diese entfernen. Gurke in grobe Stlicke schneiden.
Gurkenschalen fir die Deko aufheben.

Basilikum waschen und fein schneiden oder hacken.

Gurkenstiicke mit dem Zuckerwasser-Verjus- Gemisch in
ein hohes GefaB oder einen Standmixer geben und kréaftig
purieren.

Die Gurkenmasse durch ein Sieb passieren und den Saft in
einer Schussel auffangen.

Das klein gehackte Basilikum unterriihren. Warm sollte der
Saft etwas zu siB schmecken. Durch die Kalte des Eises
wird die StiBe anders wahrgenommen.

Den Zucker-Gurkensaft in eine mdglichst flache
Auflaufform oder Schale geben und in das Gefrierfach
stellen.

Nach ca. 1,5 h sollten sich erste Eiskristalle an den
Ré&ndern gebildet haben, diese dann I6sen und mit einer
Gabel umrihren und die Kristalle etwas aufkratzen.

AnschlieBend noch 3 Mal im Abstand von ca. 1 Stunde die
Granita mit einer Gabel durchriihren/ankratzen.

Servieren:

Wenn die gewilinschte Konsistenz erreicht ist, die
Innenseite der Glaser je mit einer Gurkenschale auslegen
und die Glaser mit der Granita beflllen. Nach Belieben mit
Gin aufgieBen.

Tipp: Soll es schneller gehen, dann den Saft mit Eiswirfeln
herunterkihlen und etwas weniger Wasser verwenden.
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Schwarzkohl-Chips

Schwarzkohl oder auch Palmkohl genannt, eignet sich wunderbar, um sehr leckere und sehr
krosse Chips herzustellen. Auch andere Kohlsorten wie Griinkohl kbnnen ebenfalls
verwendet werden, um die leckeren “Kale-Chips” herzustellen. Das Besondere an diesen
Chips ist, dass sie mit extrem wenig Ol und sehr niedriger Temperatur gebacken werden.

Snack. Glutenfrei.

Zutaten (fir ca. 35 Personen) Zubereitung:

600 g Palmkohl . o o

3 EL o] 1. Kohlblatter waschen, mit einem Messer die Stiele der

o TL Sal Schwarzkohlblatter herausschneiden. Die Blatthalften
alz

in lange Stlck schneiden.

2. In einer Salatschleuder trocknen und dann zwischen
zwei Geschirrtlicher legen. Sie missen am Ende
komplett trocken sein.

3. Backofen auf 100 °C Umluft aufheizen.

Die geschnittenen Kohlblatter in eine Schissel geben,
die sauberen Hande leicht mit Ol betraufeln, zwischen
den Handflachen verreiben und dann die Blatter
massieren, sodass die Kohlblatter von allen Seiten
mit einer hauchdiinnen Olschicht bedeckt sind. Die
Blatter auf ein mit einem Backpapier ausgelegtes
Blech legen, sodass sie sich nicht Gberlappen. Ganz
leicht mit ein paar Prisen Salz bestreuen

5. In den Backofen schieben und ca. 10-20 min.
knusprig backen, ab und zu die Ofentir etwas
aufmachen, um die Feuchtigkeit entweichen zu
lassen. Der Kohl sollte nicht braunlich, sondern
dunkelgrin und knusprig werden, aber nicht
verbrennen.

Servieren:

Die Kohl Chips schmecken frisch aus dem Ofen am
besten. Sie lassen sich aber auch kurz bei 100 °C
wieder knusprig aufbacken, falls sie Feuchtigkeit
gezogen haben.

© KollektiF aufgetischt 2024. Kontakt: hallo@kollektif-aufgetischt.de insta: kollektif.aufgetischt
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Auberginen mit Getreidesalat

Auberginen sind der Inbegriff der Mittelmeerktiche. Wusstest du, dass du die Auberginen
besser nicht im Kihlschrank lagern solltest? Allerdings werden Auberginen auch auBerhalb
des Kihischrankes schnell weich: daher schnell essen, am besten frisch vom Feld. Salzen
oder in Wasser einlegen hilft zudem, dass die Auberginen beim Anbraten und Zubereiten
nicht allzu viel Fett aufnehmen.

Vorspeise oder Snack

Zutaten (fir ca. 35

Personen)

5 groBe Auberginen

500 g Getreidebruch
(alternativ: Bulgur,
Couscous oder
vorgekochtes

100 g Getreide)

3 Bd Salzgurken

1Bd Petersilie
Minze

1 Salzgurkensud

35 Chili

1 EL  Johannisbeerrispen

100 ml Honig
Lein-Rapso6lmischung
Salz & Pfeffer

Zubereitung:

. Auberginen in ca. 1,5 cm runde Scheiben (ca. pro

Person eine groBe Scheibe oder zwei kleine)
schneiden, auf beiden Seiten leicht salzen, ca. 15
Minuten warten und das ausgetretene Wasser mit
Kiichenpapier abtupfen. Mit Ol marinieren.

Den Getreidebruch mit Wasser (ca. doppelt so viel)
und etwas Salz zum Kochen bringen, danach mit
geschlossenem Deckel kécheln bis dieser bissfest
gegart ist. Mit etwas Ol abschmecken.

In der Zwischenzeit die Auberginen von beiden Seiten
auf dem Girill grillen, bis sie weich und goldbraun
sind.

Nach dem Garen den Getreidebruch mit einer Gabel
durchrihren. Salzgurken in Wiirfel ca. 0,5 cm
schneiden und unter den Salat mischen.

Fiir das Dressing Salzgurkensud, Honig, Ol und dem
Saft von 5 Rispen Johannisbeeren einem halben TL
gehackter Chili mischen. Das Dressing mit dem
Getreide mischen.

In der Zwischenzeit die Krduter waschen, grob
hacken und zum abgekuhlten Getreidesalat geben
und mit den Komponenten des Dressings
abschmecken.

Servieren:

Die Auberginenscheiben auf groBen flachen Tellern
auslegen und den Salat auf die abgekuhlten
Auberginen anrichten und mit Johannisbeerrispen
garnieren.

© KollektiF aufgetischt 2024. Kontakt: hallo@kollektif-aufgetischt.de insta: kollektif.aufgetischt
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Tomatenselektion

Tomaten sind das beliebteste Gemdise der Deutschen. Zu Recht: sie sind siB, sie sind sauer,
und sie schmecken umami, denn sie enthalten natirlicherweise Glutaminsédure. 30 kg
werden pro Kopf und Jahr im Durchschnitt verzehrt. Jedoch kommen nur 3,5 % davon aus
deutschem Anbau. In diesem simplen Salat steht die Vielfalt der frisch und reif geernteten

Tomaten im Fokus.

Salat

Zutaten (fur ca. 35 Personen)

3 kg gemischte Tomaten
1 Bund Basilikum
Honig
Ol
Salz
fermentierter
Tomatensud
(alternativ Essig oder
Zitronensaft)

Zubereitung:

. Tomaten gegebenenfalls von der Rispe entfernen und

waschen.

. Je nach GroBe der Tomaten diese in Scheiben oder

Halften schneiden.

Basilikum waschen und Blatter vom Stangel
abzupfen.

Eine Mischung aus Lein und Rapsél mit Honig und
Salz und fermentiertem Tomatensud in das
Schraubglas flllen und kréftig schitteln.
Abschmecken und gegebenenfalls etwas mehr Saure
oder Ol dazugeben.

Die Tomatenscheiben auf einem groBen Teller
anrichten. Mit dem Dressing betraufeln und zum
Schluss das Basilikum darauf verteilen.

Tipp: Fir Salatdressings gilt generell eine Mischung
zwischen Essig und Ol von 1:2. Je nach dem S&uregrad oder
dem Geschmack kann dies naturlich auch variiert werden. In
einem Schraubglas hélt das Dressing gleich mehrere Tage im
Kihischrank und kann flir einige Tage Vorrat und gleich
mehrere Salate gemacht werden.

© KollektiF aufgetischt 2024. Kontakt: hallo@kollektif-aufgetischt.de insta: kollektif.aufgetischt
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Ajvar

Dieser Dip aus Paprika, Auberginen und je nach Geschmack scharfen Peperoni stammt aus
dem Balkan und wird dort in der Regel zu Gegrilltem serviert. Paprika und Aubergine
werden traditionell (iber dem offenen Feuer gerdstet. Ajvar kann auch gut als Vorrat in
Glaschen eingekocht werden und so lange nach der sommerlichen Ernte genossen werden.
Das Tomatenferment kann durch Essig oder Zitronensaft ersetzt werden.

Dip. Glutenfrei

Zutaten (ca. 35 Personen)

1,5 kg rote Paprika

2 Auberginen

2 Zwiebel gewdrfelt
3 Peperoni

2-3EL Ol

3 EL Tomatenferment
Salz & Pfeffer , Ol
1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Paprikaschoten im Ganzen auf dem Grill von allen
Seiten résten bis die Haut Blasen wirft und braun,
fast schwarz ist. Auberginen vierteln und ebenfalls so
weit grillen, bis sie gut angerdstet, aber nicht verkohlt
sind.

Die noch heiBen Paprikaschoten in einen
Gefrierbeutel geben, verschlieBen und auskiihlen
lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln grob wirfeln, Peperoni
der Lange nach aufschneiden und Kerngehause
entnehmen.

Zwiebel und Peperoni in einer Pfanne mit Ol kurz
résten.

Die Paprika von der Haut entfernen und entkernen.
Das Innere der Aubergine aus der Schale kratzen und
zusammen mit den Paprika, sowie dem Zwiebel-,
Peperoni-Mix in ein hohes Gefal3 geben und mit
einem PUrierstab oder einem Standmixer pUrieren.

Die Mischung anschlieBend in einen Topf geben und
einkoécheln lassen, bis es cremig, aber noch leicht
stiickig ist. Mit Salz und Pfeffer sowie dem
Tomatenferment abschmecken.

Schnittlauch in feine Réllichen schneiden und unter
die erkaltete Ajvar heben.

Tipp: Wenn das Ajvar heiB in ausgekochte Glaser gefullt
wird, halt es sich mehrere Wochen im Kihlschrank, fir eine
noch langere Haltbarkeit kann der Dip zuséatzlich
eingeweckt werden.

© KollektiF aufgetischt 2024. Kontakt: hallo@kollektif-aufgetischt.de insta: kollektif.aufgetischt
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Focaccia mit Kraut & Kartoffel

Focaccia ist ein italienisches Fladenbrot traditionell auf Hefeteig-Basis, welches durch die
mit den Fingerspitzen eingedrtickten Léchern, Wasser, Olivendl, und Salz im besten Fall
richtig saftig ist. Dabei gibt es verschiedenste regionale Varianten mit den
unterschiedlichsten Zutaten, die als Belag oder in den Teig eingearbeitet werden, wie etwa
Oliven oder Tomaten. Ebenso lassen sich diinne Kartoffelscheiben, Zucchini und vieles
weitere als Focaccia-Belag verwenden.

Geback salzig. Vegan.

Zutaten (fir 1 Blech)

Dinkelmehlkochstiick:

150 g Wasser

30g Dinkelmehl, Vollkorn

12g Salz

Teig:

360 g Dinkelmehl, Vollkorn
(so fein wie mdglich)

200 g Dinkelmehl 630

2859 Wasser

259 Raps- oder
Sonnenblumendl

199 Weizensauerteig ODER

0,39 0,3 g Hefe und

259 Zitronensaft

Rapsol
optional Krauter

Belag

300 g Kartoffeln
3EL Leinal

200 g Sauerkraut
3 EL Petersiliendl

Zubereitung:

Fir das Mehlkochstiick: Wasser, Mehl und Salz in einem
kleinen Topf mit einem Schneebesen glattriihren und unter
Ridhren aufkochen, bis es dick wird. Abgedeckt auskihlen
lassen.

Nun alle anderen Zutaten abwiegen und von Hand zu einer
einheitlichen Masse verkneten.

Den Teig mit einem luftdichten Deckel abgedeckt (so dass
er nicht austrocknet) 24 Stunden bei Raumtemperatur (18-
20 °C) ruhen lassen. Zwischendurch je einmal nach 2-8
Stunden und 12-18 Stunden dehnen und falten.

Fir den Belag die Kartoffeln mit Schale kochen, abkihlen
lassen, pellen, mit den Handen grob zerdricken und mit
Leindl mischen.

Focaccia formen: Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache
geben, von zwei gegenlberliegenden Seiten leicht
einfalten und auf ein Backpapier setzen. Den Teig mit den
Fingerspitzen beider Hande tief eindriicken und schauen,
dass der Teig das ganze Blech ausgefullt, ggfs. etwas in
die Ecken driicken. Den Teig 30 Minuten bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

Den Ofen mit zwei Blechen auf der oberen und unteren
Schiene auf 250 °C vorheizen.

Sauerkraut auspressen und den Sud auffangen.

Den Sud Uber den Teig geben, so dass er in die Lécher
flieBt. Eine gute Menge Ol dariiber geben. Nun den Belag
auf den Teig legen:Das Kraut auf der Focaccia verteilen
und dann mit den zerdriickten Kartoffeln belegen und
etwas in den Teig eindriicken. Nochmals 30 Minuten bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Die Focaccia zwischen den vorgeheizten Blechen in den



Ofen schieben, die Temperatur auf 230 °C reduzieren und
die Focaccia 20-22 Minuten backen. Das obere Blech
nach 5-8 Minuten aus dem Ofen nehmen.

10. Die Focaccia auf einem Gitterrost auskiihlen lassen.

Servieren:

Die Focaccia noch einmal kurz im Ofen erwarmen, auf ein
Holzbrett legen, in lange 5 cm breite Rauten schneiden und
servieren.

© KollektiF aufgetischt 2024. Kontakt: hallo@kollektif-aufgetischt.de insta: kollektif.aufgetischt




Mitmach-Hofdinner auf dem Hof Basta 10. August 2024

Gefullte Zucchinibliten

Zucchinibliiten sind eine Késtlichkeit, man kann sie flillen oder auch nur so braten und leicht
salzen. Zucchinibliiten findet man, wenn man Gliick hat, auf dem Markt oder eben auf dem
Hof Basta. Man kann daftir die mannlichen Blliten nehmen, an denen sich keine Frucht
ausbildet. Um die Zucchinischwemme einzuddmmen, kann man auch die weiblichen Blliten
ernten, an denen sich bereits ein kleiner Zucchino bildet. Genauso kann man auch die Bliiten
von Speisekirbissen essen.

Zum Roggotto. Vorspeise. Snack.

Zutaten (fur ca. 35 Personen)  Zubereitung:

35 ZucchiniblUten

3 mittlere Zucchini 1. Zwiebel fein wirfeln.

2 groBe Kartoffeln 2. Kartoffeln und Zucchini waschen, grob reiben und mit

2 Zwiebeln etwas Salz bestreuen. Einige Minuten ziehen lassen

5 Knoblauchzehen und danach mit den Handen oder durch ein Sieb gut

15TL Sal ausdrticken.

, alz

2 EL Leinsamenschrot/ 3. Etwas Leinsamenschrot trocken in einer Pfanne

Leinsamen anrdsten, dann Ol dazugeben und die Kartoffeln und

Zucchini unter Rihren goldbraun braten. Die Masse
abkulhlen lassen.

4. Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze aufheizen.

Mit zerriebenen Oregano-Bliten oder Krautern
vermischen. Abschmecken und eventuell etwas
salzen.

frische Krauter oder
Krauterbliten nach
Belieben (Oregano,
Basilikum, Thymian,
Majoran,..)

U

6. Die Blutenblatter vorsichtig auseinander biegen und
den Blitenstempel entfernen.

7. Die Bluten vorsichtig aufhalten und die Fullung mit
Hilfe eines kleinen Loffels einflllen.

8. Die Bliten zudrehen und auf ein Backblech mit
Backpapier legen.

9. Mit Ol betraufeln.

10. Bei 180 Grad Ober-/Unterhitze knapp 10 Minuten
backen. Die Bliten sollten dabei ihre Farbe nicht
verlieren.

Servieren:
Die vorgebackenen Zucchinibliten noch einmal kurz

© KollektiF aufgetischt 2024. Kontakt: hallo@kollektif-aufgetischt.de insta: kollektif.aufgetischt




Mitmach-Hofdinner auf dem Hof Basta 10. August 2024

im Ofen wieder erhitzen und das Roggot#
garnieren.

© KollektiF aufgetischt 2024. Kontakt: hallo@kollektif-aufgetischt.de insta: kollektif.aufgetischt
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Grillgemiise

Hier kann alles auf den Girill, was auch in der Pfanne schmeckt: Zucchini und Auberginen
natdrlich, aber auch Chicorée und Radicchio, Frihlingszwiebeln und Lauch, Mais und
Karotten, oder Rhabarber. Auch manches Obst schmeckt lecker vom Grill, z.B. Pfirsich und

Aprikosen.

Beilage. Hauptmahlzeit.

Zutaten (fur ca. 35 Personen)

10 Maiskolben
2kg Karotten

3 Chilis
Ol zum Grillen
2 Bd Rosmarin
diverse Krauter

1.

Zubereitung:

Mais: Bei den Maiskolben die Blatter
zurtickschlagen, alle Harchen entfernen und dann die
Blatter wieder schlieBen. 15 Minuten in Wasser
einweichen. Danach gut abtrocknen und auf den Giill
legen und regelmaBig wenden, damit der Mais von
allen Seiten gut durchgegart und gegrillt wird.

Die Schale kann dabei recht verkohlt wirken, der Mais
innen sollte aber nicht braun werden.

Karotten: Je nach GrdBe im Ganzen oder der Léange
nach halbiert oder geviertelt zubereiten. Nach dem
Waschen und Putzen mit Salz, Chili, Ol und Rosmarin
marinieren und mindestens 15 min ziehen lassen.

Auf dem Girill von allen Seiten gleichméBig goldbraun
grillen.

Servieren:

Das vorgegrillte Gemuse wird auf dem Grill noch
einmal kurz erhitzt und auf Platten mit frischen
Krautern angerichtet.

© KollektiF aufgetischt 2024. Kontakt: hallo@kollektif-aufgetischt.de insta: kollektif.aufgetischt
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Roggotto mit Zucchini

Farrotto wird in Italien klassischerweise ein “Risotto” mit Dinkelkérnernstatt Reis, genannt.
Dieses Wort- und Zutatenspiel ldsst sich wunderbar auf andere Getreide, wie Emmer, Gerste
oder eben Roggen lbertragen. Wie beim Risotto kann unser Roggotto mit allem, was die
Saison gerade zu bieten hat, kombiniert werden. Ganze ungeschliffene Kérner sollten eine
Nacht eingeweicht werden, kauft man z.B. Perlgraupen sind die Kérner bereits , geschliffen
und poliert, das Einweichen fallt in dem Falle weg.

Hauptspeise

Zutaten (fir ca. 35

Portionen)

2 kg

8

5 Zweige
5 Zweige
2-3 EL

3

5

4

500 ¢

1 Bund
1 Bund
2-3 EL

Roggenkdrner
groBe Zwiebeln
Rosmarin
Salbei

Verjus

groBe Zucchini
mittlere Zucchini
kleine Zucchini
Mangold, bunt
Chili

Oregano
Schnittlauch
Tomaten-
Fermente-Sud

(oder Zitronensaft/

Essig)

Ol zum Braten
Oregano oder

Oreganobliiten

Zubereitung:

Am Vortag:

Roggen in einer Pfanne ohne Fett résten. Danach
waschen, durch ein Sieb geben und Uber Nacht in
reichlich Wasser einweichen. AbgieBen, dabei das
Einweichwasser auffangen und davon 3,5 Liter
abmessen und 2 TL Salz unterrihren.

Zubereitung:

. Zwei Zwiebeln schélen und fein wiirfeln, in heiBem Ol

glasig dinsten. Roggen, Rosmarin und Salbei
dazugeben und einige Minuten mit dinsten.

Mit Wein oder Verjus abléschen und einkécheln
lassen. Danach das Roggen-Einweichwasser
dazugeben. Zugedeckt etwa 45 Minuten bei kleiner
Hitze garen, bis alle Flissigkeit durch den Roggen
aufgenommen wurde.

Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) aufheizen

. Waéhrend der Roggen koéchelt, die groBen Zucchini

und groBen Zwiebeln schélen, halbieren und mit
etwas Ol bestreichen und im Ofen bei 180°C so lange
backen, bis alles butterweich ist.

Etwas abklhlen lassen und im Standmixer zu einer
weichen Creme purieren, mit Salz abschmecken.

Mittlere Zucchini ohne Kerne (diese notfalls entfernen)
in gleichmaBige, circa daumengroBe “Roll-Cut”
Stiicke schneiden und in etwas Ol von allen Seiten
scharf anbraten. Beiseite stellen.



8. Die kleinen Zucchini mit dem Julienne- oder
Sparschéler in lange, diinne Streifen schneiden.

9. Mangoldblatter von ihren Stielen befreien und die
beiden Teile getrennt voneinander waschen. Die
Stiele in groBe Rauten schneiden und in der Pfanne
mit etwas Ol scharf anbraten. Mit etwas Wasser
abldéschen, salzen und bissfest diinsten.

10. Fir den Salat: Mangoldblatter in dlinne Streifen
schneiden und mit etwas Tomaten-Fermentationssud
und evtl. einer Prise Salz marinieren und kréftig
kneten, dann die Zucchinistreifen dazugeben und
unterheben. Bis zum Servieren ziehen lassen.

11. Den Bund Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
12. Die Chilischote fein hacken.

Servieren:

Roggen wieder erhitzen, die Zwiebel-Zucchinicreme
unterriihren und mit Verjus, Salz, Oregano und
vorsichtig mit gehackter Chili abschmecken.

Die Mangoldstiele und gebratene Zucchini in einer
Pfanne wieder erhitzen, ganze Salbeiblatter
dazugeben und scharf anbraten.

Schnittlauch unter den Zucchini-Mangoldsalat heben.
Eine Portion des Roggen-Risottos auf je einen Teller
geben und mit den angebratenen Zucchini-/
Mangoldstielen sowie dem Zucchini-Mangoldsalat
und nach Belieben etwas frischen Krautern garnieren.

© KollektiF aufgetischt 2024. Kontakt: hallo@kollektif-aufgetischt.de insta: kollektif.aufgetischt
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Dinkelcreme

Vanillecréeme oder Pudding kennt jede*r. Da es auf Hof Basta weder Kihe fir frische Milch,
noch Vanille gibt, wird eine Creme aus hofeigener Dinkelmilch hergestellt. Das tolle hierbei
ist, dass keine zusétzliche Starke gebraucht wird, um die Créme abzubinden, denn durch
den Dinkel ist genug Stérke in der Milch. Um etwas mehr Geschmack reinzubringen, wird die
Créeme mit Thymian und Honig hergestellt. Bei der Verwendung von gekaufter Getreidemilch,
wie auch bei Hafermilch ist zu beachten, dass das zugesetzte Enzym Amylase die
Stérkeverkleisterung verhindert.

Dessert.

Zutaten (35 Personen) Zubereitung:

Dinkelcreme:

1500 g Dinkelmilch 1. Fir die Dinkelmilch: 300 g Dinkel Gber Nacht in

Wasser einweichen. Am néchsten Tag mit 1500 ml

120g Honig frischem Wasser pirieren und durch ein Passiertuch
30g  neutrales O und Sieb abseihen.
10

2. Fur die Créme: Die Dinkelmilch mit dem Ol und dem
Thymian leicht erwarmen, nicht kochen (!) und einige
1 Prise Salz Stunden oder (iber Nacht ziehen lassen.

Zweige Thymian

3. Die Thymianzweige herausnehmen und den Honig
hinzugeben.

4. Unter stédndigem Ruhren (am besten mit einem

Thymian Gremolata: Schneebesen) das Ganze zum Kochen bringen.

35g Thymian
150 g Zucker
359 \Verjus

5. In eine Schussel filllen, direkt mit Frischhaltefolie
abdecken und abkihlen lassen. Oder direkt in kleine
Schaélchen abfillen

6. FUr die Gremolata: Die Blattchen der Thymianzweige
abzupfen und sehr fein hacken. Mit dem Zucker
vermischen.

7. Kurz vor dem Anrichten den Verjus dazugeben und
unterrthren.

Servieren:
Die abgekuhlte Créme in einen Spritzbeutel fullen. Auf
die Teller aufdressieren. Mit der Gremolata, dem

Leinsamen-Dinkelkrokant und Johannisbeeren oder
anderen sauren Frichten schon anrichten.

© KollektiF aufgetischt 2024. Kontakt: hallo@kollektif-aufgetischt.de insta: kollektif.aufgetischt
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Leinsamen-Dinkelkrokant

Krokant besteht in der Regel aus karamellisierten Zucker und Ndssen. Er wird als Zutat oder
zur Dekoration von SiBspeisen oder Eis verwendet. Es gibt Weichkrokant, Hartkrokant,
Blétterkrokant. Diese vatriieren in ihrer Konsistenz, Herstellungsweise und Zutaten. Je
weicher der Krokant, desto mehr Honig oder Glukosesirup ist enthalten. Statt Niissen
kommen hier Saaten und Getreide zum Einsatz.

Topping. SUR.

Zutaten (ca. 2 Blech)

420 g Zucker

210 g Wasser

90g Leinsamen

70g Dinkelmilchpress-
kuchen oder
Dinkelflocken

1 Prise Salzflocken

1.

Zubereitung:

Backofen auf 180 °C vorheizen und Leinsamen und
den Dinkelpresskuchen auf einem Backblech 5-6
Minuten leicht résten. Fir kleinere Mengen eignet sich
auch eine Pfanne ohne Fett.

Den Dinkelpresskuchen fein hacken und mit der
Leinsaat mischen.

Zucker und Wasser in einen sehr sauberen, gréBeren
Topf geben und bei mittlerer Hitze erhitzen. Den Topf
etwas schwenken, so dass sich alle Zuckerkristalle
I6sen, danach auf keinen Fall umrihren. Warten bis der
Zucker karamellisiert ist und die gewiinschte Farbe
annimmt.

Leinsamen und den zerkleinerten Dinkelpresskuchen
unter das Karamell rihren. Die Masse auf ein
Silpattmatte geben, ein Backpapier darauf legen und
mit dem Nudelholz flach ausrollen. Erkalten lassen.
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JeFise™

Landwirtschaftliche Betriebe und Hofladen aus dem
Markisch-Oderland

Hier eine Auswahl' an landwirtschaftlichen Betrieben, Hofldden und Imkereien, bei denen ihr
regionale, oftmals 6kologisch angebaute Produkte von Apfeln bis zum Ziegenfleisch einkaufen kénnt.

Gemiise, Obst und Ackerbau

Betrieb Produkte Vertriebswege

Hof Basta im Oderbruch - Solidarische Landwirtschaft
Bio e basta GbR e Gemuse & Krauter Abholung am Hof oder Abholstellen
Bastaer StraBe 10 e solidarischer Ackerbau mit | in Berlin, vor allem Neukdlin und
15324 Letschin Friedrichshain

hallo@hof-basta.de
www.hof-basta.de

Getreide, Hllsenfrliichte
und Olsaaten mit
bedarfsorientierter

Verteilung
Solawi Gértnerei Apfeltraum
Glaser & Laufer GbR Gemuse und Krauter Abholstelle in Miincheberg und
HauptstraBe 43 Markisch Oderland sowie im
15374 Mincheberg Ostlichen Stadtgebiet von Berlin
www.solawi.gaertnerei-apfeltraum.
de
Brandenburger Obst - Selbstpfliicke Altlandsberg
Andrea Franz ° Apfel, Pflaumen,
15345 Altlandsberg - Wesendahl Erdbeeren und Kirschen.
hitps://www.bb-obst.com e Selbstpfliicken von

Erdbeeren oder Kirschen

Bauernhof Erz

Hanna Erz e Bio-Eier Verkauf ab Hof
HauptstraBe 7 e saisonal: Bio-Kiirbis und
15328 Alt Tuchebandt Rathstock Bio-Kartoffeln

Saatgut- und Permakulturgarten Alt Rosenthal

Ute Bockholt e Gemusebau e Direktvermarktung
Bahnhofstr. 2 e Jungpflanzen e Seminare,

15306 Vierlinden OT Alt-Rosenthal Wildkrauterkiiche
inf menbau-nordost.

Jungpflanzen

www.saatgut-und-permakulturgart -
e Regio-Saatgut

en-alt-rosenthal.de

' Die Liste stellt eine Auswahl dar und erhebt keinen Anspruch auf Vollstindigkeit, Habt ihr einen weiteren
Betrieb oder Hofladen gefunden, dann teilt ihn gerne unter: hallo@kollektif-aufgetischt.de mit!


mailto:hallo@hof-basta.de
http://www.hof-basta.de
http://www.solawi.gaertnerei-apfeltraum.de
http://www.solawi.gaertnerei-apfeltraum.de
https://www.bb-obst.com
mailto:info@samenbau-nordost.de
http://www.saatgut-und-permakulturgarten-alt-rosenthal.de
http://www.saatgut-und-permakulturgarten-alt-rosenthal.de
mailto:hallo@kollektif-aufgetischt.de
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JeFise™

Hofldden

Betrieb Produkte Vertriebswege/Besonderheite
n

Bioapfelhof Miiller mit Hofladen

Cathleen Schirmer

DorfstraBe 1

15345 Altlandsberg — Wesendahl
+49 (0)3341 215856
https://www.obstgut-franz-muell
erde

e Selbstpfliicke von
Kirschen, Birnen, Apfeln

e Bio-Apfeln, Bio-Birnen
Im Hofladen: Kase, Eier,
Wurstwaren, Likor,
Obst-Aufstriche, Brot ab
Hof

Selbstpfliicke

Hofladen

Dienstag - Freitag: 9 bis 16
Uhr

Samstag: 9 bis 14 Uhr
Sonntag: 10 bis 14 Uhr

Hofladen Oderbruch Hof

Sylvia Nickel
Rathstocker StraBBe 6
15328 Alt Tucheband
www.oderbruch-hof.de

e Ziegen, Génse und
Bienen

e Im Hofladen:Ziegenkase,
Fleisch und Wurst sowie
Honig

Hofladen, Freitag- Sonntag: 10
bis 18 Uhr gedffnet

Dannenberger Biohof - Hofladen & REGIOMAT.

Skadi Petermann
Birkenweg 16

16259 Falkenberg -
Dannenberg/Mark
www.der-dannenberger.de

e regionale Produkte und
ein groBes Bio-Sortiment
Milch

e hauseigene Demeter
Fleisch-Produkte
(Rindfleisch,
Rinder-Salami, uvm.).

Hofladen:

Mittwoch: 10 bis 17 Uhr,
Donnerstag & Freitag: 10 bis
18 Uhr

Samstag: 10 bis 16 Uhr

Erlenhof im Oderbruch

Barbara Brunat

Kienitzer OderstraBe 51

15324 Letschin - Kienitz Nord
www.erlenhof-im-oderbruch.de

e Fleisch, Wurst

e  Fruchtaufstriche
Kase und
Milchprodukte

e handgesponnene Wolle
und handgestrickte
Socken vom Schaf

Hofladen (Donnerstag bis
Sonntag: 14 bis 18 Uhr)
Schlafen im Schéaferwagen
Verleih von Fahrrédern und
E-Bikes

Hofladen Bergschéaferei und Landwirtschaftsbetrieb

Hofladen Bergschéferei
Eberswalder Chaussee 3
15377 Waldsieversdorf

hofladen@bergschaeferei.de
www.bergschaeferei.de

e  Saft aus eigener Kelterei

e  Eier aus Weidehaltung
mit Hihnermobil

e  Obst und Wildfrliichte

Hofladen (Mittwoch bis Freitag:
12 bis 18 Uhr)

Lohnmosterei

Brennholz

Ferienwohnungen
Selbstbedienungsbereich
(Montag bis Sonntag: 8 bis 20
Uhr)



https://www.obstgut-franz-mueller.de
https://www.obstgut-franz-mueller.de
http://www.oderbruch-hof.de
http://www.der-dannenberger.de
http://www.erlenhof-im-oderbruch.de
mailto:hofladen@bergschaeferei.de
http://www.bergschaeferei.de
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JeFise™

Milch, Fleisch & Kase

Betrieb Produkte Vertriebswege/ Zusatzinfos
Wildhof Miincheberg

Michael Bjarsch e Wildschwein-, Reh- oder

FlorastraBe 21 Hirschfleisch

15374 Mincheberg - Siedlung

e Wurst aus eigener
www.wildhof-muencheberg.de

Produktio
e  regionale und saisonale
Produkte
Ziegenhof Zollbriicke
Michael Rubin e Ké&se der hofeigenen Hofladen mit Kaffee und Kuchen,
Zollbriicke 20 Kaserei, z.B. Quark, Kéaseverkostung fir Gruppen

16259 Oderaue - Zollbriicke
https://www.ziegenhof-zollbruecke.

Frischkase oder
ungereifter Weichkase

de e Ziegensalami und
Ziegenknacker
e  Ziegenmilch- oder
molkeeis
Biohof Boelk
Familie Boelk e Bio-Rindfleisch vom ® Online-Shop zur
Sophienthaler StraBe 9 . 15324 Highland-Cattle Vorbestellung mit
Letschin e Schafe: Heidschnucken Selbstabholung
\K/)v ?@?g:ﬁ;‘f;;tf: und Schwarzschafe e  Stressfreie Totung durch
Weideschuss
Behringhof
Ralf Behring e Ackerbau e Demonstrationsbetrieb
Berliner Str. 1A e Gartenbau Okolandbau
16259 Héhenland OT Leuenburg e Imkerei e  Ferienwohnungen
info@behringhof.de
e  Schafzucht

www.behringhof.de



http://www.wildhof-muencheberg.de
https://www.ziegenhof-zollbruecke.de
https://www.ziegenhof-zollbruecke.de
mailto:post@biohofboelk.de
http://www.biohofboelk.de
http://www.behringhof.de
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Jefige
Imkerei
Betrieb Produkte Vertriebswege/Besonderheite
n

Imkerei Lahres
Fabian Lahres e Bio Honig e Hofladen (Fr: 9 bis 17 Uhr
Am Gutshof 1_3, 15345 e  Produkte und sowie an Veranstaltungstagen)
Garzau-Garzin, OT Garzau Honigspezialitaten wie e Demonstrationsbetrieb
kontaki@imkerei-lahres.de 2.B. Met (Honigwein) Okolandbau
www.imkerei-lahres.de . .

oder Akazienhonig,

Rapshonig,

Kornblumenhonig und

Sommerblitenhonig.
Biolandimkerei Sven Lorenz
Sven Lorenz e Honig e  Bestellung per Telefon oder
LindenstraBe 46 Mail
15848 Tauche OT Kossenblatt e Wochenmarkt Samstags in
sven.lorenz@biolandimkerei-los.d .
. Berlin-Charlottenburg
;vww.biolandimkerei-los.de
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