TOPINAMBUR AUS HUTTELDORF BEI WIEN

Herbert und Viktoria Feichtinger leben mit ihren Kindern und Helfern auf ihrem
Hof ,zum alten Torbogen® in Hitteldorf in Niederdsterreich. Auf ihrem Demeterhof
gedeihen neben den Topinambur auch Erdapfelraritaten sowie Knoblauch, Zwiebel,
Gemise, Wein und Traubensaft. Abgerundet wird das Sortiment von einem
grof3en Rindfleischsortiment (Angusrind).

Was sie ausmacht, ist die Wertschatzung der Natur und der Tiere, sowie der bewusste
Umgang mit den produzierten Lebensmitteln.

Verwandt ist die Topinambur-Pflanze mit der Sonnenblume - kaum verkennbar, wenn
man sich die leuchtend gelben Pflanzen anschaut. Die Wurzel wird als Nahrungsmit-
tel verwendet: die unférmige, weif3fleischige Knolle ist reich an Ballaststoffen, Vita-
minen und sehr kalorienarm. Nussig-sif3 im Geschmack lasst sie sich zubereiten wie
Gemise, schmeckt aber auch roh zu Salaten oder verarbeitet in Suppen.

Viele bezeichnen die Topinambur auch als ,Diabetiker-Kartoffel, da sie kaum Starke,
sondern das starkeahnliche Kohlenhydrat ,,Inulin® enthalt, das die Fructose bindet.

Da die Wurzel eine diinne Haut hat, ist sie im Kihlschrank nur wenige Tage haltbar.

Delikatesse und Heilpflanze zugleich: Die
Artischocke wirkt verdauungsfordernd
und cholesterinsenkend.

Vorbereitung: Artischocken waschen,
den Stiel herausbrechen. Stachelige En-
den der Blitenblatter wegschneiden,

Wer sich die Mihe der
Vorbereitung & Verar-
beitung macht, wird mit
einem feinen Aroma
belohnt, das frither nur

Adeligen vorbehalten
war.
]

Achleitner

mit einem Brotmesser den Boden und
die unteren Blatter der Artischocke ab-
schneiden. Dann in einem grof3en Topf
mit Salzwasser und Saft einer halben Zi-
trone ca. 30-45 Min. kochen. Die Blatter
sollten sich dann leicht herausziehen las-
sen und kdnnen so verspeist werden. Das
Schmackhafteste sind ,Herz“ und Bli-
tenboden, die unter den Blattern liegen.

Lagerung: In einem feuchten Tuch halten
sie sich im Kihlschrank bis zu 1 Woche.

BIOHOF ACHLEITNER Alle Produkte aus kontrolliert biologischer Erzeugung

Liefersicherheit in ent-
sprechender Qualitat ist
oberste Pramisse. Alle
arbeiten mit Hochdruck
daran, so rasch wie mog-
lich wieder auf das nor-
male Produktionslevel zu
kommen, das durch die
breite Lieferantenstruk-
tur relativ gering gehal-
ten werden konnte.

aus Osterreich: Apfel Elstar, Topinambur,
Erdapfel Marizza rotschalig

aus Italien: Kohl/Wirsing rot, Blutorangen
Sanguinello

aus Brasilien: Limetten

aus Italien: Batavia griin, Brokkoli

Damit sich die geschalten Wurzeln nicht
verfarben, einfach mit etwas Zitronensaft
betraufeln. Gelagert werden die Knollen
am besten mit einem feuchten Tuch be-
deckt im Kiihlschrank.
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SCH MECKT‘-

- Topinamburwedges

- Topinambur-Suppe

- Topinambur in Kokos-
Mandelsauce

« Topinamburchips

Topuinambwr-
Kese
auf www.biohof.at/rezepte
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Es wird nachste Woche keine Champi-
gnons aus Osterreich geben, da unsere
osterreichischen Erzeuger Probleme mit
dem Substrat haben. Dieses ist momen-
tan fir schlechtes Wachstum, offene
Hute und Verformungen verantwortlich.

Wir konnen stattdessen Champignons
1kg und 200g-Tassen von unserem be-
stehenden Lieferanten aus Deutschland
anbieten. Gastro Champignons wird es
voriibergehend nicht in unserem Angebot
geben.

Aufgrund der langen Vorbereitungszeit
des Substrates kann es noch einige Wo-
chen zu allfalligen Minder-Ernten kom-
men.
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