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Ein Experiment ist im Gange

Heute laden wir Sie ein, einen gedanklichen Blick in unser Gewachshaus zu werfen.
Dort wachst im Moment auch Schnittlauch. Dies ist etwas Besonderes oder eben
Neues fur uns — das Experiment begann im letzten August ...

Wie der Schnittlauch Einzug hielt

Der Schnittlauch ist ein richtiger Frihlings-
favorit. Wenn der Frihling seine ersten Boten
schickt und das Frihlingsgefiihl erwacht, ist
der kraftig-grine Schnittlauch heiss begehrt.
Doch dann waren da vielleicht auch noch
«Hindernisse» wie spéate Schneeflocken, eisige
Nachte, die Bise all das ist nicht des
Schnittlauchs Ding. Darum haben wir uns
letzten Sommer entschieden, nicht nur unterm
Regendach, sondern versuchsweise auch im
Gewachshaus Schnittlauch anzubauen. Das
Gewaéchshaus ist nicht beheizt, aber es bietet
doch noch besseren Schutz als das Regen-
dach.

Mal schauen, wie es sich entwickelt

Und wie lauft das Experiment? Gerade
schauen junge «Schnittlauchspitzen», vielleicht
ein bis zwei Zentimeter gross, aus der Erde
heraus. Damit diese gut gedeihen kdnnen, hat
Maira das alte Schnittlauchstroh vom letzten
Jahr «weggeschtrupft», gejatet und anschlies-
send gut gewassert. Jetzt braucht es noch
etwas Zeit, bevor wir wissen, ob sich die Idee
mit dem Gewéachshaus bewahrt. Wahrend der
Schnittlauch also weiterwéachst, freuen wir uns
Uber die erste Portulak-Ernte in diesem Jahr.
Wir werden mehrmals schneiden kénnen — bis
sich eines Tages die Blute ankiindigt.

Der Zuckerhut kommt in vielen Gréssen

Nicht nur in Rio de Janeiro, sondern auch im
BioBouquet gibt es (einen) Zuckerhut.
Wahrend die Grosse des berlihmten Berges in
Brasilien fix ist, variiert die des heimischen
Zuckerhuts im Moment stark. Das gibt immer
wieder Uberraschungen und braucht Flexibilitat
— auch bei lhnen, das ist uns bewusst.
Ublicherweise nimmt die Grisse des Zucker-
huts ab um diese Jahreszeit, denn die Lager-
dauer und der so genannte «Ristverlust»
steigen mit der Zeit. Darauf hatten wir uns
eingestellt und entsprechend reagiert.

Gut verpackt im Kuhlschrank halt er sich

Nun wurden nach den kleinen Zuckerhiten, mit
denen wir gerechnet hatten, (berraschend
grosse Zuckerhite geliefert. Das ist an und ftr
sich gut — die Qualitat ist sehr hoch. Doch
einmal mehr zeigt sich, dass Gemiuse, Salate
und Frichte keine Schrauben sind, die es in
Normgrosse gibt. Zum Glick gibt es einen
guten Tipp: Im Kuhlschrank gut im Plastiksack
geschitzt und verschlossen ist der Salat noch
langere Zeit haltbar. Am besten entblattern Sie
den Zuckerhut bei Bedarf portionsweise (statt
ihn  «anzuschneiden»). So bleibt er am
langsten frisch.

Wir winschen Ihnen viel Energie und Freude — und gutes Gelingen bei den Vorhaben,

welche lhre Woche fir Sie bereithélt.

Herzliche Grisse,
Gerhard Buhler und das BioBouquet Team



Kraftig und frisch — Feines direkt aus Ihrem BioBouquet:

Wirz-Pasta
Fir 4 Portionen

Zutaten:

600 g Wirz, in feinen Streifen 4 dl Saucen-Halbrahm
2 EL Olivenol Salz, nach Bedarf
Nach Gusto: 320 g Speckwirfeli Pasta:

2 Zwiebel, in Ringen 400 g Orecchiette

1 TL Salz

So zubereitet:

Die Orecchiette (oder lhre Lieblingspasta) geméss Packung im siedenden Salzwasser
knapp al dente kochen.

Dann abtropfen und dabei 1 dl Kochwasser auffangen.

Fur die Sauce Ol in einer Bratpfanne erhitzen, Speck (nach Gusto) und Zwiebel ca. 5
Min. anbraten.

Den Wirz beigeben, salzen und ca. 10 Min. rihrbraten.
Das Kochwasser und Saucen-Halbrahm dazugiessen, mischen.

Pasta beigeben, zugedeckt unter gelegentlichem Rihren ca. 5 Min. kécheln, salzen
und servieren.

Hinweis: Dieses Rezept stammt (in leicht abgewandelter Form) von Fooby.

* Tipps zum Portulak

Portulak macht sich wunderbar als oder im Salat (gerne auch mit fruchtigem Beiwerk)
und eignet sich gut zum Wurzen, etwa von Suppen. Ausserdem Iasst er sich zu Pesto
verarbeiten, mit Spaghetti und Mozzarella geniessen oder wie Spinat andiinsten und
als Gemuse verzehren. Eine weitere feine Mdéglichkeit ist, den Portulak gemeinsam
mit Frischkdse aufs Sandwich zu geben. Vielleicht entdecken Sie in dieser Woche
Ihre neue Lieblingszubereitungsart?

Viel Freude beim Experimentieren und Geniessen!



