Liebe Kund*innen,

in diesem Jahr mochten wir die Blihflachen in unserer
Bioland-Gartnerei weiter ausbauen. Um das Projekt zu
finanzieren und mehr Insekten als auch Menschen mit
der bunten Blitenvielalt zu erfreuen, bieten wir erneut
Blihpatenschaften an. Fur 25€ kénnen Sie eine
Patenschaft fiir 10m? Bliihflache ibernehmen oder auch
verschenken. Alle Blihpat*innen laden wir herzlich ein in
unsere Gartnerei. Uberzeugen Sie sich selbst, wie wir
Gemuse & Obst anbauen und mit welchen Projekten wir
die heimische Artenvielfalt schitzen und fordern.

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 Informationen zu den Blihpatenschaften sowie zu
Terminen & Veranstaltungen finden Sie online auf

> www.lotta-karotta.de.

Wochenrezepte

Ofen-Feta mit Frihlingszwiebeln &
Tomaten

2 Feta, 4 Friihlingszwiebeln, 250g Cherrytomaten, Oliven-
ol, 2 EL Ahornsirup, 2 EL heller Balsamicoessig, Paprika-
pulver, Salz

1. Auflaufform mit Olivenol bestreichen, Feta hineinlegen.

Frihlingszwiebeln leicht schrag in 2-3 cm lange Stiicke
schneiden. Die Cherrytomaten vierteln.

2. OL, Ahornsirup, Balsamicoessig, Paprikapulver und Salz
verrihren, Tomaten und Frihlingszwiebeln marinieren.

3. Das Gemtuise um den Feta verteilen und beides im
heiRen Ofen etwa 20 Min. karamellisieren lassen.

4. Dazu passt frisches Brot.

Okologisch Gartnern

Couscous-Zuckerschoten-Pfanne

150g Couscous, 350 ml Gemiisebriihe, 100g Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe, 150g Zuckerschoten, %2 Paprika,

1259 Champignons, 1 Dose Kichererbsen, Ol, 1 EL Tomaten-
mark, 1 TL Agavendicksaft, Paprikapulver siif3, grobe
Chiliflocken, Thymian, Krduter der Provence, Salz, Pfeffer,
Petersilie, 4 EL Sojajoghurt, 4 EL Zitronensaft, Minze

1. Couscous mit heifer GemUsebrihe aufgiefien. Kurz
umriihren, abdecken und zur Seite stellen.

2. Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln. Zuckerschoten hal-
bieren, Paprika wirfeln und Champignons in Scheiben
schneiden. Kichererbsen abbrausen und bereit stellen

3. Olivenol in Pfanne erhitzen und Zuckerschoten 2 Min.
scharf anbraten. Paprika, Zwiebel und Knoblauch dazu. Hitze
reduzieren und 3 Min. anbraten. Champignons dazu, weiter
braten. Agavendicksaft hinzu und karamellisieren lassen, mit
Salz, Paprikapulver und Chiliflocken abschmecken.

4. Tomatenmark in der Pfanne vermengen und kurz scharf
anbraten. Couscous unterheben. Kichererbsen dazu, mit
Krauter der Provence, Thymian und Petersilie abschmecken.

5. Sojajoghurt mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und 15 Blatter
gehackte Minze vermengen. Couscous heif} mit kiihlem Minz-
Zitronen-Joghurt servieren.

Kohlrabi-Kartoffel-Pfanne mit Petersilie
2 Kohlrabi, 3 EL Olivendl, 8 kleine Kartoffeln (gegart),
2 EL Butter, 6 Stingel Petersilie, Salz, Pfeffer

1. Kohlrabi schilen und in Spalten scheiden. Kohlrabi in Ol
anbraten bis sie Farbe haben. Kartoffeln vierteln und mit
Kohlrabi noch 5 Min. braten und salzen. Butter dazu, kurz
aufschaumen lassen und den Mix glasieren lassen.

2. Petersilie hacken und unterheben.
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Alle Eﬁz rz)utaten gibt es im Shop unter

wwvv.Lotta—karotta.de

Unsere Gartner*innen sind nach dem Ernten haufig mit der Hacke in der Hand anzu-

treffen. Das Hacken zwischen den Kulturen ist besonders wichtig, um unerwinschte
Beikrauter fern zu halten. Gleichzeitig sorgt die Auflockerung der Erdoberflache dafur,
dass Wasser aus dem Boden weniger schnell verdunstet und somit den Pflanzen zur
Verfugung steht. Hacken macht sich also auch gut im heimischen Garten. -
Um die Pflanzen zu starken, bieten organischer Dinger wie z.B. o e
Brennnesselextrakt eine 6kologische Alternative zu mineralischem
also industriell hergestelltem Diunger. Dinger mit pflanzlichem )
oder tierischem Ursprung sind besonders umweltvertraglich und
nachhaltig - eine gute Wahl! Unser Sortiment an Bio-Diinger '
finden Sie im Shop unter > Saisonthemen > Saen, Pflanzen, Ernten |
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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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