Beeren aus der Region erhalten Sie bei folgenden Direktvermarktern:

Abenberg

Familie Frie

Beerbach A 38

91183 Wassermungenau

Tel. 09873 94981

www.heidelbeerbach.de

Heidelbeeren (Kulturheidelbeeren) zum Sel-
berpfliicken und gepfliickt.

Kurzfristiger kompletter Ernteausfall
2018 auf Grund eines schweren Hagel-
schadens. Im Jahr 2019 steht lhnen die
Heidelbeerplantage Friel wieder in
gewohnter Weise und Qualitit zur Ver-
fiigung. Wir bitten um lhr Verstindnis.

Hofmann‘s Hofladen

Gussubelstr. 4

91183 Abenberg

Tel. 09178 835

Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren,
Preiselbeeren, gepfliickt

Allersberg

Juni 2018, Auflage: 3.500, Gedruckt auf 100% Altpapier

Werner und Rita Seitz

Ebenried 7

90584 Allersberg

Tel. 09179 2130

Erdbeeren gepfliickt und zum Selberpfliicken

Spalt

Christian Lutz

Dorfstr. 34

91174 GroBweingarten

Tel. 09175 444

Brombeeren, Johannisbeeren, gepfliickt

Lokale Agenda 21

Besuchen Sie uns im Internet unter:

www.agenda21-roth.de
www.direktvermarkter-roth.de
thomas.pichl@landratsamt-roth.de
Tel. 09171 81-1326
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Thalmdissing

Solawi-Biolandbetrieb Dollinger
Offenbau 24

91177 Thalméssing

Tel. 09173 78897

Erdbeeren zum Selberpfliicken

Wendelstein

Heubeck‘s Hofladen

Am Buhl 1

90530 Raubersried

Tel. 09129 6518

Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren

Schwabach

Der Bauernladen

Héllgasse 5

91126 Schwabach

Tel. 09122 16256
www.bauernladen-schwabach.de
Erdbeeren, Himbeeren, Waldheidelbeeren,
Johannisbeeren

Giartnerei Engel-Koch

Bahnhofstr. 19 + Marktplatz (vor der Eisdiele)
91126 Schwabach

Tel. 09122 15933 oder 0179 9727427

Beeren der Saison

www.schwabach.de
monika.roder@schwabach.de
Tel. 09122 860-584

Das Amt fiir Erndhrung, Land-
wirtschaft und Forsten in Roth
untersttitzt diese Aktion.

Landkreis
R oth

Wirtschafts-

forderung

Eine Initiative des
Landkreises Roth und
der Stadt Schwabach

zur
Forderung regionaler
Wirtschaftskreislaufe

original
regional

STADT SCHWABACH
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Beeren-Anis- Kompott Johannisbeer-Pancakes mit
Licbe Mitlingerimmen wmd Mitlingen, mit Schokocreme Cassissauce:
fcke ' l Pre I 5 vanilleschote 3(‘(;1; fgis_f‘ghu S/Z:rze Johannisbeeren (konnen
Beeren sind das Obst des Sommers. Unser heimisches Beerenobst bietet 008 [zggfgz (grrgf:;ergfér/]()ha””’s' durch Heidelbeeren ersetzt werden)
Sie schmecken lecker. sind kalorien- eine reiche Auswahl, z.B. die beliebten Stache}beeren) ’ 7 Vanilleschote od. 2 TL Vanillezucker
' ie di i inliu- . 70 Rohrzucker
arm und Uberdies noch sehr gesund. Erdbeeren’,d'e die Beérensalson ffmlau I S ] 755gm/ Johannisbeersaft
. . ten oder die zarten Himbeeren mit sehr 200 ml  Johannisbeersaft £ h sbeerlikor (Cassi

GenieBen kann man Beeren auf vie- feinem Aroma. Ebenso lecker sind die 2 EL Zitronensaft ?TL éidf::r:je;le” or (Cassis)

lerlei Arten: Sei es klassisch als Belag eher siuerlichen schwarzen, roten und -2l Anissaat

auf dem Kuchen, als Zutat im Musli weiBen Johannisbeeren, Brombeeren, i.(’),fme, e ggncak[‘;;’ﬁer

und im Smoothie oder als Marmelade. Heidelbeeren sowie die interessanten | 100g  Zarbitterkuvertire 2 3 Eier

Immer ist aber eines besonders wich- Kreuzungen Taybeeren oder Jostabee- | 200mi Sahne , 200 ml Buttermilch

. . . . . ren. il 2L Weinbrand (nach Belieben) 2 ElL Rohrzucker

tig: Frisch geerntet missen sie sein, )

. . . ! Zum Bestreuen:
denn nur wenn keine langen Trans- Beerenobst ist bei uns wegen seiner siR- B 25 Kuvertiire mit Messer oder
sauerlichen Frische sehr beliebt und hat S Sparschdler diinn gehobelt

einen auBerordentlich hohen Stellenwert
in unserer Ernahrung. Besonders hervor- klopfen, schlitzen und das Mark her-
Beeren erhalten. 1 ie Vitami 3 L ’

zuheben sind die Vitamine und Mineral B auskratzen. Beeren kurz kalt waschen,
stoffe, davon vor allem Kalium, Calcium, 8l gut abtropfen lassen und putzen,

1508 Mehl

1TL  Backpulver

1 Prise Salz

300g rote Johannisbeeren

Zum Ausbacken: Ol oder Butterschmalz
Zum Besieben: Puderzucker

portwege zurickgelegt werden, blei-

ben Nihrstoffe und volles Aroma der Fir das Kompott die Vanillestange

. Sch h isb h d mit
Ihr Hofladen oder Direktvermarkter chwarze Johannisbeeren waschen und mi

Phosphor und Eisen. Der hohe Gehalt an Erdbeeren vierteln. einer Gabel von den Rispen streifen.
um die Ecke kann diese Frische bie- Fruchtsiure wirkt appetitanregend und - Starkemehl mit 2 EL Saft und Zitronen- Vanilleschote klopfen, schlitzen und das Mark
ten. Fragen Sie nach lhren bevorzug- verdauungsfordernd. Fur die gute Gelier- saft glatt rihren. herauskratzen (alternativ: Vanillezucker ver-
ten Beerensorten. Oder ernten Sie fahigkeit ist der Pektingehalt, vor allem & Anis in einem Topf so lange erhitzen bis wenden).

. o . N in den Johannisbeeren, verantwortlich. ; er duftet, dann herausnehmen und in Zucker in einem Topf goldbraun karamellisie-
eigenhandig auf einer Selbstpfliicker- . ‘ einem Morser grob zerstoRen. ren lassen, mit dem Saft abloschen, Beeren
plantage — ein schoner Ausflug fir die Da Beeren leicht verderben, missen = || Anis mit Vanillemark, -schote, restlichen zugeben und 5 Min. leise kochen lassen. An-
ganze Familie. sie schnell verbraucht und vorsichtig ¢ Traubensaft und Zucker in einen Topf schlieBend durch ein Sieb streichen und noch-

behandelt werden. Da die Friichte sehr il geben, aufkochen lassen, angeriihrte mals aufkochen. Stirke mit Johannisbeerlikor
a Ageng, druckempfindlich sind, ist eine kurz- Starke einrihren, nochmals aufkochen verriihren, einrtihren, aufkochen und abkih-
R 7o, fristige Lagerung am besten in flachen P lassen, die Beeren zugeben und beiseite len lassen.
Schalen verteilt an einem kuhlen Ort Ml stellen. Fiir die Pancakes Butter schmelzen lassen.
. moglich. Zartbitterkuvertiire im Wasserbad Eier, But'terfnilch und Zucker verrihren. Dann
%, S . . . hmelzen und in eine eroBe Schiissel Butterlglnruhren, Mehl, Backpulver unq Salz
Pkreis & Zur Vorbereitung wascht man die Bee- SXelalit e 3 ' unterriihen, gut vermengen und den Teig zuge-
n - G Ausielhie ven Hiibeamen - umfullen. Sahne steif schlagen, Wein- deck ca. 15 Min. quellen lassen.
nur kurz in stehendem Wasser. brandﬁzugeben. ) . Rote Johannisbeeren waschen und von den
L. Die Hélfte der Sahne unter die Kuvertu- Stielen streifen.
Orlglnal Roh gegessen sind Beererl ein erfri- re rithren, die zweite Halfte unterheben. Etwas Fett in einer Pfanne (28 cm) erhitzen,
regional schender Genuss. In der Kiche finden 2/3 des Kompotts auf Portionsglaser Teig fir 4 Pancakes (a 8 cm @) in die Pfanne

sie eine sehr vielseitige Verwendung.

geben, einige Johannisbeeren darauf verteilen
und bei mittlerer Hitze 2-3 Min. goldbraun
backen.

Fertige Pancakes im Backofen warmhalten.

Auf diese Weise ca. 16-20 Pancakes backen, mit
Puderzucker bestreuen und mit Sauce servieren.

verteilen, Schokocreme dartiber vertei-
AuBerdem lassen sie sich hervorragend | len, eine Stunde kalt stellen, danach
bevorraten, z.B. gefroren oder verar- restliches Beerenkompott dariiber ver-
’ * * . . .
beitet zu unterschiedlichen Fruchtauf- telle.n i) GO S e (LS
. . o servieren.
Dic Goldschlagerstadt. strichen, Gelees, Saft, Wein und Likor.
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