
...und stoß mit uns auf den Feierabend an – 
egal ob mit einem Schnapserl, einem Bio- 
Feierabendbier oder einem „infused water“.

Das Bioblatt
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GEWINNE EINE WURZELTAG AM BAUERNHOF
... und verbringe einen Tag mit Ilse und Günter 
Kaum in die Pension verabschiedet, haben wir uns für Ilse & Günter etwas Besonderes 
überlegt. Damit den beiden nicht langweilig wird, „verlosen wir sie einfach”. Gesagt, 
getan: Die Idee vom Wurzeltag, einem Tag für Kunden & Kundinnen am Bio-Bauernhof 
mit Ilse und Günter war geboren.
Zugegeben, ein bisschen geklaut ist die Idee. Als Mitarbeitende am Biohof hatten wir be-
reits die Gelegenheit an mehreren Wurzeltagen am Bio-Bauernhof mitanzupacken. Wir 
wissen daher ganz genau, was dich bei einem Wurzeltag mit Ilse & Günter erwartet.  

Ein Wurzeltag – was ist das? 
Gemeinsam brechen wir in aller Früh zur Ernte und sonstigen Arbeiten wie Unkraut hacken 
auf. Dabei erfährst du viel Wissenswertes und erlebst Bio-Landwirtschaft hautnah. Später 
verkochen wir das Geerntete gemeinsam. Die „Gaudi“ und Gemeinschaft kommen beim an-
schließenden Essen nicht zu kurz und sind wesentliche Bestandteile, die uns ausmachen. 

Wurzeltag gewinnen – so funktionierts: 
Welche Frage wolltest du Ilse und Günter immer schon einmal stellen? 

Schick uns deine Frage bis 11. Februar an marketing@biohof.at | Betreff: Wurzeltag.  
Mit etwas Glück hast du gemeinsam mit einer Begleitung deiner Wahl die Chance, deine 
Frage persönlich an Ilse & Günter zu richten. Es wird 5 Gewinner geben. 

Bei uns am Biohof in  
Eferding ist einiges los. 

Was – das erfährst du im 
beiliegenden Veranstaltungs-
kalender. Änderungen vor-
behalten. 

Nähere Infos unter:
www.biohof.at/termine

Eine Änderung schon vorab:

GESUNDHEITSTAG
LASS NAHRUNG DEINE 
MEDIZIN SEIN

Fr, 19. April
(nicht 7. Juni)

In deiner Biokiste geht's
ans EINGEMACHTE

 Was das heimische Obst betrifft, 
steht nun die kargste Zeit im Jahr bevor. 
Lageräpfel gehen langsam aus und die  
ersten österreichischen Freiland-Erdbeeren 
werden erst für Ende April erwartet. Im Som-
mer haben wir deshalb eingekocht. 

Zusammen mit unseren fleißigen 
Helfer:innen von ARCUS haben wir 
Überschüsse verarbeitet. 

KOMM MIT UNS ZU 
UNSEREN WURZELN!

Auf zu unseren Wurzeln: nicht nur im über-
tragenen Sinne.

Erfahre Wissenswertes  
aus erster Hand.

Tausche deine Schuhe für ein paar Stunden 
gegen Gummistiefel.

Entdecke die Geheimnisse eines guten  
Bio-Bodens.

BIOHOF ACHLEITNER      Alle Produkte aus kontrolliert biologischer Erzeugung              LACON AT-BIO-402                  
Unterm Regenbogen 1   |   4070 Eferding   |   Tel. +43 7272 / 2597   |   www.biohof.at   |   dieBiokiste@biohof.at           

Mus und Kompott findest du in den kom-
menden Wochen vor allem in der Regional-
kiste. Marmeladen kannst du jederzeit mit-
bestellen. Mehr dazu im nächsten Bioblatt 
und unter: www.biohof.at/hausgmocht

GEWINNE einen Wurzeltag(Sa, 15. Juni)mit Ilse und Günter 



BIOHOF ACHLEITNER      Alle Produkte aus kontrolliert biologischer Erzeugung              LACON AT-BIO-402
Unterm Regenbogen 1   |   4070 Eferding   |   Tel. +43 7272 / 2597   |   www.biohof.at   |   dieBiokiste@biohof.at 

„Viel Erfahrung, frisches Bach-
wasser in unseren Naturteichen 
und Bio- Fischfutter machen 
unsere Aisttalfische zu etwas Be-
sonderem“, so Johann Haider.

Fotos: Biohof Achleitner 
Grafiken: freepik.com+43 7272-2597 dieBiokiste@biohof.at www.biohof.at

 
Produkt

der
Woche

Winterlicher
Brokkolisalat

Für 3 Personen, Zubereitungszeit ca. 10 Min.

1 Brokkoli, 2 gelbe Rüben, 1 Apfel, 30g Sonnen-
blumenkerne, 4 EL Sonnenblumenöl, 4 EL Bal-
samico Bianco, 1 EL Senf, 1 TL Agavendicksaft, 
Salz, Pfeffer gemahlen

Brokkoli in Röschen zupfen. Gelbe Rüben sowie 
Apfel klein würfeln und in etwas Öl anschwitzen. 
Brokkoli-Röschen kurz dünsten und mit der Rü-
ben-Apfelmischung vermengen.

Für das Dressing Öl, weißen Balsamico-Essig, 
Agavendicksaft und Senf in einem Schraubver-
schlussglas gut durchschütteln. Mit Salz 
und Pfeffer abschmecken und über den an-
gerichteten Salat gießen.

Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Öl 
kurz anrösten und darüber verteilen. 

Schwarzwurzelrisotto  
mit Shiitake-Pilzen

3 Personen, Zubereitungszeit ca. 45 Min.

250g Schwarzwurzeln, Saft von 1/2 Zitrone,  
1 Zwiebel, 1 Karotte, Alsan Margarine, 100g 
Rundkornreis natur, 80 ml trockener Weiß-
wein, 380 ml Gemüsebrühe, 1 Tasse Shiitake-
Pilze, Salz, Pfeffer, 3 TL Hefeflocken

Schwarzwurzeln mit Küchenhandschuhen 
waschen, schälen und in 1 cm große Stücke 
schneiden. Gleich in kaltes, mit einem Schuss 
Zitronensaft versehendes Wasser legen, damit 
sie schön hell bleiben. Zwiebel und Karotte 
klein würfeln. 1 EL Alsan Margarine zerlassen 
und Zwiebelstücke darin anbraten. Schwarz-
wurzeln abseihen und mit den Karottenwürfeln 
und dem Rundkornreis-Reis kurz mitdünsten. 
Mit Weißwein ablöschen und unter wiederhol-
tem Rühren einköcheln lassen.

Gemüsebrühe nach und nach beigeben und 
immer wieder einkochen lassen bis Reis und 
Schwarzwurzeln gar sind. 

Dann die klein geschnittenen Shiitake-Pilze  
beigeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Zum Schluss Hefeflocken und einen großen 
Schuss Zitronensaft unterrühren. 
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Superfood BROKKOLI 

Sonnenblumenkerne  
(015300) 
500g   € 2,99
Antersdorfer Mühle

Neben unserem Fixangebot findest du auch die Auflistung der Zutaten 
und Allergene in unserem Online-Bioladen. 

Klare Hühnersuppe
Erdäpfel-Schwammerleintopf
Cannelloni mit Kräuter-Topfenfülle

Serviettenschnitte mit getrockneten Tomaten & Mozzarella

29.Jänner - 4.Februar (KW 5)

017275 	 Knoblauchcremesuppe	 410 ml 	 € 5,40
012432 	 Orientalisches Lammragout 	 410 ml 	 € 8,20
017240	 Kaspressknödel	 6 Stk. 420g	 € 7,00
017463 	 Gemüselasagne	 500g 	 € 9,40

KW 
6+7

Aus unserem  
BIO-KULINARIUM

ORANGEN IM KISTERL

Saftorangen  
(013269) 
5 kg   € 12,59
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Siehe auch: www.biohof.at/fleisch-fisch

aus Pettenbach, OÖ 
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WILDHENDERL, Biohof Lang 
Auslieferung: 5. - 11. Februar (KW 6) | Bestellung bis Di, 30. Jänner

001847 	 Wildhenderl  ca. 1,5 kg	 € 14,70/kg
Robuste Hendlrasse mit zartem, aromatischem Fleisch

Brokkoli ist bei Groß & Klein beliebt. Er enthält viele Proteine so-
wie Ballaststoffe und ist vielseitig verwendbar – z. B. in Suppen, 

Eintöpfen, Strudeln, Salaten, Gratins, Wok-, Nudel- und Reisge-
richten sowie als Belag für Quiche und Pizza. 
Sein Strunk besitzt ein ähnliches Aroma wie Kohlrabi und 

kann wie dieser zubereitet werden. Aufgrund der längeren 
Garzeit wird der Strunk getrennt von den Röschen gegart.

Lagerung: Brokkoli nicht neben ethylenabgebenden Früchten wie Äpfeln, 
Orangen, Tomaten,... aufbewahren,  damit er schön grün & knackig bleibt.

Grüner Veltliner Weinviertel DAC  
(001120)
feinwürzig, trocken 
0,75 l   € 8,99

001837  	Forelle ganz 350g		 € 2,45/100g
001838   	Forellen-Filet frisch  250g		 € 4,69/100g
001839   	Forellen-Filet geräuchert 250g		 € 5,55/100g
001842   	Lachsforellen-Filet frisch 300g		 € 5,19/100g
001844   	Saibling ganz 400g		 € 2,65/100g
001845   	Saiblings-Filet frisch 250g		 € 4,99/100g
001846   	Saiblings-Filet geräuchert 250g		 € 5,65/100g

FISCH vom Biohof Haider 
Auslieferung: 12. - 18. Februar (KW 7) | Bestellung bis Fr, 2. Februar

aus dem Aisttal,  Bad Zell, OÖ 

Orangen  
(011677)
4 kg   € 11,59 

noch bis Ende Februar

Orangen immer kühl und locker  
nebeneinander gelegt lagern!

	

	

	

	

Hefeflocken (016590) 
100g   € 7,49
Naturata


