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Satz für Satz geniessen 
Sätze füllen ganze Bücher – und machen Lieblingsbücher aus! Auch bei uns sind 
Sätze wichtig. Allerdings auf eine andere Art: Satz für Satz säen wir und pflanzen – 
für ein knackig-frisches Jahr. So wie aktuell beim Rucola … 
 

Der 1. Schnitt ist immer besonders 

Gerade gibt es Grund zur Freude: Zum ersten 
Mal in diesem Jahr gibt es im Sortiment jetzt 
Rucola! So eine Saison-Premiere ist immer 
wieder etwas Schönes, finden Sie nicht auch? 
Der Rucola mit seiner kräftigen Note macht 
sich wunderbar als Beigabe im Salat, in 
Kombination mit Tomaten und Mozzarella oder 
auch auf der Pizza. Es ist genug da, um viele 
Varianten zu probieren und ausgiebig zu 
geniessen. Denn es gibt nicht nur eine 
«Runde», Nachwuchs ist bereits gepflanzt: Es 
kommt nun immer wieder ein Satz. 
 

Einer folgt auf den anderen 

Ja, auch Gärtnerinnen und Gärtner denken in 
Sätzen – wenn auch anders als die 
schreibende Zunft. Die erste Runde heisst auf 
Gärtnerlatein «der erste Satz». Eben, diesen 
geniessen Sie gerade. Den zweiten Satz 
Rucola haben wir bereits gepflanzt und der 
dritte Satz ist auch schon unterwegs. Allerdings 
ist dieser noch im «Kindergarten-Stadium» 
(«Anzucht», wie es in der Fachsprache heisst). 
Je nachdem, wie die kleinen Pflänzchen sich 
entwickeln, werden sie Ende dieser oder sonst 
anfangs nächster Woche gepflanzt. So ist der 
Rucola-Nachschub gesichert. 

 
 

Genuss gibt’s auch in roter Farbe 

Aktuell finden Sie auch Radiesli in Ihren grünen 
Kisten. Hier sind wir jetzt beim zweiten Satz 
und der Dritte ist am Keimen. Die Radiesli gibt 
es als Bünde oder im Beuteli. Je nach Kraut 
macht man das so oder so. Es ist unglaublich, 
wie viel «Schub» die Radiesli bei so schönem 
Frühlingswetter haben. Auch wenn die Zeit 
zwischen Beet und Kiste kurz ist, kommen sie 
dazwischen rasch in den Frigo. Die Kühle 
verhindert, dass sie zu fest weiterwachsen. 
Auch die Radiesli geben Würze in einen Salat 
oder machen sich mit etwas Frischkäse 
(diesen je nach Gusto mit dem Stabmixer 
pürieren) wunderbar auf einer Scheibe Brot. 

 

Vorfreude auf die Frühkartoffeln 

Während wir pflanzen, den Kulturen Sorge 
tragen und ernten, ist auch Ivan Niederhäuser 
fleissig am Werk. Ivan landwirtet auf dem 
Rosenhof, nicht weit von uns in Thunstetten. Er 
hat anfangs März die Frühkartoffeln gepflanzt. 
Diese dürfen wir Ihnen einpacken, wenn sie 
dann parat sind. Neugierige finden auf 
unserem Instagram-Kanal ein Filmli dazu. Wir 
freuen uns an all dem Neuen, was heran-
wächst, und wünschen unserem Nachbarn 
alles Gute und ein gutes Wachstum! 

 

 

Viel Frühlingssonne und immer wieder einen wärmenden Moment wünschen wir Ihnen! 

 

Herzliche Grüsse, 

Gerhard Bühler und das BioBouquet Team 



Frische Inspiration für die Küche – direkt aus Ihrem BioBouquet: 

 

 

 

Zucchetti-Linsen-Pfanne 

Für 2 Personen  

 

 

Zutaten: 

Für den 1. Schritt: 

400 g Zucchetti 

1 EL Olivenöl 

½ TL Salz 

wenig Pfeffer 

 

 

 

 

 

 

Für den 2. Schritt: 

1 EL Olivenöl 

30 g Ingwer, fein gerieben 

2 Knoblauchzehen, gepresst 

2 EL Tomatenpüree 

100 g rote Linsen 

5 dl Wasser 

3 EL Rahm 

½ TL Salz 

 
 

So zubereitet: 

1. Schritt 

Die Zucchetti längs halbieren, das Innere herausschaben/-schneiden und die Zucchetti 
(sie sehen jetzt aus wie «Schiffchen») in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. 

Das Zucchetti-Innere fein hacken. 

Das Öl in einer Bratpfanne erhitzen. 

Die Zucchettischeiben beigeben, ca. 2 Min. rührbraten, würzen. 

Herausnehmen, beiseitestellen. 

 

2. Schritt 

Das Öl in derselben Pfanne erwärmen.  

Ingwer, Knoblauch, Tomatenpüree und das Zucchetti-Innere in die Pfanne geben und ca.     
2 Min. dämpfen. 

Die Linsen beigeben und Wasser dazugiessen. 

Aufkochen und ca. 10 Min. knapp weich köcheln. 

Den Rahm mit den beiseitegestellten Zucchettischeiben beigeben, salzen, anrichten und 
geniessen. 

 

Wir wünschen en Guete! 

 

 

Tipp: 

Dazu passt Reis (z. B. Basmatireis). 

 

 


