Liebe Kund*innen,

wir sind friih dran in diesem Jahr. Es ist deutlich warmer,
als Ublich. Obstblite, Gartenblumen, Eisheilige - die Natur
ist zwei bis vier Wochen friher unterwegs, als wir es ge-
wohnt sind. Die auflergewdhnlichen Klimaverhaltnisse
stellen unsere Gartner*innen vor viele Herausforder-
ungen: Immer wieder Umdenken, Entscheidungen treffen,
flexibel sein. Je nach Wetterlage geht es ins Freiland
oder ins Folienhaus. Zeiten ohne Sonne entlasten bei der
korperlichen Arbeit und der viele Regen ist erfreulich,
jedoch auch fiir die Schnecken. Die trockene Warme vor
einigen Wochen hat so mancher Kultur bereits Stress
bereitet, dafur stehen die gepflanzten Sommerkulturen
wie Tomaten und Gurken in den Tunneln schon sehr gut!
Veranstaltungen & Termine: Die nachste Fiihrung durch
unsere Gartnerei findet statt am Samstag, 1. Juni um 14
Uhr. Am Freitag den 21. Juni veranstaltet die Sielmann-
Stiftung in unserer Gartnerei einen Familien-Aktionstag
zum Entdecken der Gartnerei und gemeinsam Kochen.
Alle Infos finden Sie online auf > www.lotta-karotta.de

Wochenrezepte

Frihkartoffeln mit Brokkoli & Eiern in
Petersiliensofde

500g Friihkartoffeln, 4 Eier, 1 Brokkoli, 2 EL Butter,
2 EL Mehl, 600 ml Gemiisebriihe, Salz, Pfeffer, Chili,
4 EL Milch, 150g Créme fraiche, ¥2 Bund Petersilie

1. Kartoffeln ca. 20 Min. kochen. Die Brokkoliréschen
abtrennen und ca. 8 Min. kocheln. Eier kochen und pellen.

2. Butter in Pfanne erhitzen, Mehl einstreuen und gut
verriihren. Gemusebriihe nach und nach angiefien. Mit
Salz, Pfeffer und Chilipulver wiirzen. Milch und Créme
fraiche unterriihren und kocheln lassen.

3. Petersilie feinhacken, unterheben, anschliefend die Eier

zur Sauce geben und mit Brokkoli und Kartoffeln servieren.

Kohlrabisalat mit Aprikosen

1 Kohlrabi, 100g Aprikosen, Pfeffer, Salz & Zucker, 1 Zitrone,
1 Becher Joghurt oder Sauerrahm, Paprikapulver, Garam
Masala oder Currypulver

1. Den Kohlrabi schalen und grob raspeln. Die Aprikosen
vierteln oder fein wirfeln und zu dem Kohlrabi geben.

2. Die Zitrone pressen und den Salat mit etwas
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und 1 EL Honig wirzen.

3. Den Joghurt mit Paprikapulver und Garam Masala bzw.
Currypulver wirzen und mit dem Salat verrihren.

4. Den Salat 15 Min. ziehen lassen und mit Salz, Pfeffer und
den Ubrigen Gewilrzen abschmecken.

Spitzkohl-Gnocchi-Gratin

400g Spitzkohl, 400g Gnocchi, 250g Milch, 1 EL Mehl,
1 EL Sauerrahm, Salz, Pfeffer, 50g Blauschimmelkdse,
2 EL Pinienkernen,

1. Spitzkohl putzen, waschen, den Strunk entfernen und in
Streifen schneiden. Spitzkohl ca. 4 Min. in kochendem
Wasser garen. Auf ein Sieb giefen und abtropfen lassen.

2. Gnocchi und Spitzkohl in einer flachen Auflaufform
verteilen.

3. Das Mehl mit etwas kaltem Wasser glatt ruhren. In einem
Topf die Milch aufkochen, dann das gertihrte Mehl
dazugeben und bei mittlerer Hitze kurz aufkochen, bis es
dick wird. Von der Kochstelle nehmen und den Sauerrahm
zugeben. Mit Salz und Pfeffer und nach Belieben mit
Krautern abschmecken.

4. Die Sof3e Uiber die Gnocchi und den Spitzkohl giefien.
Blauschimmelkase in kleine Wirfel schneiden und mit
Pinienkernen auf das Gratin streuen. Im Backofen
ca. 20 Min. backen. o 2.3 Personen
edacht fur ’
Alle ifée%iastlenr? ;bt es im Shop unter
www.lotta-karotta. de

25 Jahre LOTTA KAROTTA - das mochten wir zusammen mit lhnen feiern! Fur das Jubi-

laum wartet ein besonderes Angebot: Wir verlosen 3 Pakete fur unsere Online-Wein-

probe am 7.Juni um 19 Uhr, begleitet vom Weingut Schénhals mit ihren Zukunfts-

weinen. Mit dem Paket zur Weinprobe liefern wir lhnen 4 ausgewahlte Weine sowie

jeweils eine passende Begleitung von Kase bis hin zu Schokolade. o
Sie mochten am Gewinnspiel teilnehmen? So geht’s: Bis zum 2. Juni eine/."' B
Rezension fiir LOTTA KAROTTA Bio-Lieferservice bei Google hinter- i
lassen und danach eine kurze Mail an marketing@lotta-karotta.de
schreiben, damit wir Ihre Rezension eindeutig zuordnen kdnnen. {
Voraussetzung fur die Teilnahme ist ein vorhandenes Kundenkonto |
bei uns. Viel Glick beim Gewinnspiel, wir freuen uns auf Sie!
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Wir freuen uns uber |hre Bestellung im Shop auf

www letta -karetta.de

Bestellen, Andern und Ergénzen kdnnen Sie
Ihre Okokiste bis zum TAG VOR LIEFERUNG, 7 Uhr!
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