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02. Marz Karin Lehmann stellt Ihnen unsere liebevoll zubereiteten
Blatterteig-Spezialitaten vor - die missen Sie probieren!

Dr. Hauschka Naturkosmetik ,,Farbe-bekennen“-Tour:
Vereinbaren Sie lhren Beratungstermin und holen Sie sich
neue ldeen und Tipps fur Pflege und Styling.

Sylva Burroughs kocht Tempeh und gibt Ilhnen Tipps, Anregungen
sowie Rezepte flr die Zubereitung dieser vegetarischen Kastlichkeit.

09. Marz Kostlichkeiten aus der Toskana mit La Selva.

15. Marz 10.30 bis 15 Uhr: Elfriede Hintz von den Herrmannsdorfer
Landwerkstatten beantwortet Ihre Fragen zu den Erzeugnissen
und berichtet vom Leben und Arbeiten in Glonn.

16. Marz Jiirgen Anduschkewitsch, der Bio-Spitzenkoch aus der Rose in
Vellberg-Eschenau, kocht fiir Sie regionale Gerichte. Die Weiden der Bio-Rinder von Ohe liegen direkt an der Ostsee.

Diese Salzwiesen geben dem Fleisch einen ganz besonderen

Geschmack. So besonders, dass Hoflieferant dafiir zu Ostern

sogar seine strengen Regionalitats-Grundsatze lockert.

22. Marz Ab heute gibt es wieder Salzwiesenrind und Salzwiesenschnucke
vom Biohof Schilling. Bio-Bauer Mathias Schilling ist vor Ort
und erzahlt hnen von seiner Landwirtschaft und der Insel Ohe.

23. Marz Zollhdusle-Vegan aus dem Schwarzwald kommt und bringt
tolle Kochideen fir Tofu, Miso & Co mit.

Unsere aktuellen Sonderangebote fiir Marz finden Sie auf %

www.hoflieferant-munz.de und www.organix-biomarkt.de.

Unter einem Dach:
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Ostergrif3e von der Ostsee.

Regionalitat wird bei Hoflieferant ganz grof3 geschrieben. Es braucht fiir uns
also schon einen sehr guten Grund, um hiervon eine Ausnahme zu machen.
Bei den Salzwiesenrindern und Salzwiesenschnucken von der Ostsee-Insel

Ohe gibt es dafiir gleich mehrere.

Vor einigen Jahren lernte ich wahrend eines Sommerurlaubs auf Riigen den
Bio-Bauern Mathias Schilling kennen. Er lud mich ein, mir seinen landwirtschaft-
lichen Betrieb zu zeigen. Im Laufe der ausflihrlichen Besichtigung merkten wir
schnell, dass wir vieles gemeinsam haben: Werte, Ziele aber vor allem die hohen

ARSI 10 IS BRI [ Ui Gues, e itics gl Eine erste Rezeptidee fiir die Zubereitung von Salzwiesenrind finden Sie in diesem -

Mathias Schilling war schon als kleiner Junge von der Landwirtschaft begeistert. Newsletter; weitere Tipps geben wir [hnen wie immer gerne an unserer Theke. \
Der Landwirt mit Leib und Seele besucht seine Tiere mindestens einmal am Tag. Alle weitere Zutaten und Gewlrze bekommen Sie in bester Bio-Qualitat -
Die meisten kennt er mit Namen und wenn er sie ruft, bekommt er nicht selten ein gleich nebenan im Organix Biomarkt. .
entspanntes Muhen oder Bloken zuriick. Kein Wunder, denn hier auf der Ostsee- / N ,éoia)eln
insel geht es fiir Mensch und Tier noch recht beschaulich zu. Mathias Schilling Ein frohlich-buntes und genussvolles znderraﬁod = roSa
legt groBen Wert auf eine natirliche Aufzucht. Jede seiner Kiihe zieht ihr Kalb Osterfest wiinscht lhnen Metzgermeister deréoge 2”11
rund zehn Monate lang mit der eigenen Milch grof3. Die Milch macht das Fleisch Reiner Munz und das Team von Hoflieferant #O///(n (4 ,'/Jgr5c>ne”>

y der Tiere zart und mild, die Krauter und Graser der Salzwiesen O pfﬂe_ffgréeeren

geben ihm sein besonderes Aroma.

. PS Am 22. Marz b ht
Ohe gehdrt zum Nationalpark Vorpommersche Boddenlandschaft, m arz besuch: Uns

: . L Mathias Schilling bei Hoflieferant - . ‘s M

einem rund 800 Quadratkilometer groflen Schutzgebiet fir Pflanzen . - (mdﬂe’j /éin )
. - . . ; und wir freuen uns schon auf 6,009 o Kanten 9

und Tiere. Schilling ziichtet dort die, aus Frankreich stammenden das Wiedersehen! .. Nﬂffe/n L5 €
Rassen Limousin und Blonde d’Aquitaine. Diese Rinder sind robust ' o te Zzuieée/n
genug, um ganzjahrig drauBen auf der Weide zu sein. Ihr Fleisch ist 3re deh \
besonders feinfaserig und schén marmoriert, was es besonders Dle Zubereltung: Zwiebeln undikneblauch schalen 3 Tor? o aus der Dose
saftig und zart macht. Dazu kommt ein niedriger Cholesteringehalt undifein wiirfeln. Das Fleischitrockentupfen. n einem (ergaizw“"’éehzehe
und ein hoher Anteil an Omega-3-Fettsauren. Und natiirlich das Schmortopf etwas O erhitzen und das Fleisch darin | Knoblatl iter
besondere Aroma des Fleischs durch die, von der Ostseeluft scharf anbraten. Dann Zwiebeln und Knoblauch 5 Loréﬁer‘é/a P
salzbenetzten Weiden von Ohe. dazugeben und kurz mit anschwitzen. Die Tomaten réee)‘fi

in kleine Wiirfel schneiden und ebenfalls zugeben.
Zu Ostern gibt es bei Hoflieferant wieder fiir kurze Zeit bestes Fleisch von den Lorbeerblitter, Wacholder und Nelken (am besten in 2 /\/e/ke”’ pfeffeféeeren
Salzwiesenrindern und Salzwiesenschnucken. Dabei kommt zum Genuss auch einem Gewiirz-Ei) ebenfalls zugeben. Mit dem Rinder- | £L rosSa £ d
noch die Gewissheit, etwas flir den Fortbestand der alten Haustierrasse ,Liinebur- fond dem Rotwein und dem Holundersaft aufgieRen. 250 />’I/ (,‘na/ef .O (droc (/8”5
ger Heidschnucken™ sowie den Erhalt der Kulturlandschaft auf Ohe beizutragen. Salz und Pfeffer [aus der Miihle ) zugeben und 250 ol (O—Zu)e’o/ Saf?
1% Stunden mit geschlossenem Deckel schmoren ol %/0///" er
. . 250 ffer
lassen. Die rosa Beeren etwas zerdriicken und S /7 //{/”70/ Pte
- _ a
1 Gesund und kréftig: Salzwiesenrind aus der Rasse 'J ﬁ_‘_‘l . Zur.n Ragout geben, r\och ca. 20 Minuten oh.ne Deckel 7 der /‘//‘A'(/'l/'g>
Limousin | 2 Naturschutz und Genuss in einem: S R - weiterkochen, um die Sof3e etwas zu reduzieren. Cat / Sahn
Liineburger Heidschnucke | 3 Traumhaft schon: der o B i i i i A
Nationalpark Vorpommersche Boddenlandschaft | 4  j . I Dann das Gewtirz-Ei entnehmen, die Sahne ein- 100 T ﬂ(nZeno
Ein Festagsessen: Rinderragout vom Salzwiesenrind [ rihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. iwa\f p A
| 5 Reiner Munz zu Besuch bei Mathias Schilling. €






