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LiEBE KUNdiNNEN UNd KUNdEN,
der FrÜhlINg Ist eNdlICh da UNd brINgt 
frIsCheN SChwUNg IN UNsereN Alltag! 

Die Tage werden heller, die Luft duftet nach Blumen, und 
überall sprießen die ersten grünen Knospen – eine Zeit 
voller Inspiration und Lebensfreude.

In unserer aktuellen Ausgabe haben wir eingefangen, was 
den Frühling so besonders macht. Freu dich auf köstliche 
Rezepte, die die Leichtigkeit der Saison auf den Teller zau-
bern, und entdecke wertvolle Tipps rund um frische Zuta -
ten, blühende P�anzen und vieles mehr.
Als Highlight laden wir dich ein, bei unserem Frühlings-
Gewinnspiel mitzumachen. Mit Glück kannst du den brand-
neuen Thermomix 7 gewinnen!

Nimm dir Zeit, die Freuden der Saison zu genießen – die 
warmen Sonnenstrahlen, das Zwitschern der Vögel, die 
Farbenpracht der Natur. Lass dich von unseren Ideen inspi-
rieren und erlebe, wie viel Freude der Frühling bereithält.

Wir wünschen viel Spaß beim Lesen, Ausprobieren und 
Entdecken – und natürlich eine wundervolle Früh -
lingszeit!

Peter & Johannes Hesseling

 �1�F�U�F�S���)�F�ô�F�M�J�O�H    Johannes Hesseling

3



Johannes  H. 
Biolandwirt

Am liebsten genieße ich die Erdbeere frisch und direkt aus der Hand – ein perfekter Snack für zwischendurch. Aber auch klassisch auf einem Erdbeertörtchen mit Sahne kann ich ihr nicht widerstehen. Die Vielseitigkeit der Erdbeere begeistert mich besonders, ob in erfrischenden Getränken, mit oder ohne Alkohol. Das Beste daran? Dank selbstgemachter Marmelade kann ich ihren wunderbaren Geschmack auch noch im 
Winter genießen

1. WiE iSST dU ERdBEEREN AM LiEBSTEN?

“

“

Erd�e��zei� 
SÜß, saftIg UNd 
UNwIderstehlICh!
Wenn die Erdbeeren reif sind, ist bei Familie Hesseling Hochsaison! Während 
die Kleinsten sich als heimliche Erdbeer-Diebe betätigen und die Schale schnel-
ler leeren, als man „Kuchen“ sagen kann, zaubert Bäuerin Rita in der Küche 
wahre Meisterwerke.

Auch Johannes Hesseling ist ein echter Erdbeer-Fan. Im Interview hat er uns ein 
paar spannende Fakten über die roten Früchte verraten – und warum sie für ihn 
der Inbegri� von Sommerglück sind.

Eine interessante 
Begebenheit ist der 

Erdbeerbecher mit Sahne in England, denn da ist er Kult. Während des bekannten Tennis-Tuniers Wimbledon futtern die Engländer so viele Erdbeeren, dass in ganz Europa die 
Preise steigen. 

INterVIew mIt JohaNNes HesselINg, 
BIolaNdwIrt (NatUrlaNd)
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“

2. WAS UNTERSCHEidET diE ERdBEERE LANdwiRTSCHAFTLiCH GESEHEN VON ANdEREN BEEREN?
Die Erdbeere zählt zu den Sonderkulturen und erfordert eine beson-ders intensive Pflege – fast wie ein Kind, das tägliche Aufmerksamkeit braucht. Nur durch diesen Einsatz erhält man am Ende ein erstklassiges Produkt, das die Verbraucher zu schätzen wissen. Im Vergleich zu ande-ren Kulturen ist der Aufwand bei der Erdbeere deutlich höher, was sie 

umso wertvoller macht.

“

3. WAS wiSSEN diE MEiSTEN LEUTE NiCHT 

ÜBER diE ERdBEERE?

Viele wissen mittlerweile, dass die Erdbeere eigentlich keine Frucht, son-

dern eine Nuss ist. Die kleinen Samen auf der Oberfläche sind nämlich 

Nussfrüchte, was die Erdbeere zu einer sogenannten Sammelnussfrucht 

macht. Doch nicht nur das: Erdbeeren sind auch wahre Gesundheits-

wunder! Besonders in der Schwangerschaft werden sie aufgrund ihres 

hohen Folsäuregehalts empfohlen.

4. ZU wELCHER ZEiT SOLLTEN wiR iN dEN BAUERNMARkT kOM-
MEN, UM diE ERdBEEREN iN iHRER BESTEN FORM ZU ERHALTEN?Die Erdbeeren kommen passend zur Spargelsaison ab Anfang/Mitte April in die Läden und verwöhnen uns bis Mitte Juli mit ihrer erstklassigen Qua-lität. Die Hochsaison der Erdbeeren liegt zwischen Mitte Mai und Mitte Juni – die perfekte Zeit, um sie in großen Mengen zu kaufen und Kompott oder Marmelade einzukochen. So kann man auch im Winter ein Glas Erd-beermarmelade öffnen und sich ein Stück Sommer bewahren!

“

“

“

“
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1. ERdBEEREN UNd BALSAMiCO-

ESSiG

Warum es funktioniert: Die Süße 

der Erdbeeren und die kräfti-

ge, fast sirupartige Säure des 

Balsamico-Essigs ergänzen sich 

perfekt. Der Essig verstärkt die 

Aromen der Erdbeeren, während 

die Fruchtigkeit das tiefe, komple-

xe Aroma des Balsamicos ausba-

lanciert.

Zubereitungsidee:

Schneide die Erdbeeren in Schei-

ben und träu�e ein paar Tropfen 

hochwertigen Balsamico-Essig 

darüber.

Optional kannst du noch ein 

wenig Honig oder braunen Zucker 

hinzufügen, um den süßen 

Kontrast zu verstärken.

Serviere die Mischung auf einem 

Salat oder Baguette mit Ruco-

la, Ziegenkäse und gerösteten 

Nüssen für ein köstliches, leichtes 

Sommergericht.

2. ERdBEEREN UNd SCHwARZER 

PFEFFER

Warum es funktioniert: Der 

unerwartete Kick von schwarzem 

Pfe�er hebt die natürliche Süße 

der Erdbeeren hervor und bringt 

eine subtile Würze in den Genuss. 

Pfe�er verleiht den Erdbeeren 

eine neue Dimension und intensi-

viert den Geschmack.

Zubereitungsidee:

Schneide die Erdbeeren in klei-

ne Stücke und streue eine Prise 

frisch gemahlenen schwarzen 

Pfe�er darüber.

Für eine verfeinerte Variante 

kannst du die Erdbeeren mit 

einem Lö�el Crème fraîche oder 

Mascarpone vermengen und mit 

Pfe�er garnieren.

Dieses Pairing eignet sich hervor-

ragend für eine Vorspeise oder als 

ungewöhnlicher Snack.

3. ERdBEEREN UNd BASiLikUM

Warum es funktioniert: Die 

frische, leicht pfe�rige Note des 

Basilikums passt wunderbar zu 

der Süße und Fruchtigkeit der 

Erdbeeren. Das Pairing verbindet 

klassische italienische Aromen 

und hebt beide Zutaten auf eine 

neue Ebene.

Zubereitungsidee:

Schneide die Erdbeeren in Würfel 

und vermenge sie mit ein paar 

feinen Basilikumblättern.

Füge einen Spritzer Zitronensaft 

und einen Hauch von Honig hinzu, 

um die Aromen zu intensivieren.

Diese Mischung eignet sich her-

vorragend für einen erfrischenden 

Sommersalat oder als Füllung für 

eine süße Tarte oder ein Croissant.

4. GEZUCkERTE ERdBEEREN 

UNd ERdBEEREN MiT SAHNE! 

Zubereitungsidee:

Schneide frische Erdbeeren, 

schlage Sahne mit etwas Zucker 

und Vanillezucker steif und servie-

re beides zusammen. Fertig ist ein 

einfaches, leckeres Dessert!

4 KReaTIVe 
FOOD-PAIRING-IDEEN 
fÜR ERDBEEREN
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FRUCHTsPaSS IM Glas

DER ERdBEER-SMOOTHiE 
FÜR kLEiNE GENiESSER
Mixe Erdbeeren mit Milch, etwas Joghurt und 

optional Süße deiner Wahl und schon hast du 

deinen Erdbeer-Milchshake für heiße Sommer-

tage.

SpRiTZiGE LEiCHTiGkEiT MiT FRUCHTiGER NOTE
Lindchens Erdbeer-Secco ist ein echter Genuss, der Frische und Fruchtigkeit in jedem 

Schluck vereint. Gemeinsam mit unserem Hauswinzer h aben wir diesen besonderen Secco 

entwickelt. Dieser Erdbeer-Secco ist die perfekte B egleitung zu lauen Sommerabenden 

oder zum Sektfrühstück!

Am besten genießt man den Erdbeer-Secco eisgekühlt,  um seine Aromen voll zur Geltung 

zu bringen.

Janine Hegendorf
Social-Media-Expertin

Erdbeer- Secco
750 ml 

LINDCheNs

Janine, unsere Social-Media-Expertin, nimmt

euch mit durch den Alltag auf dem Bauern-

markt Lindchen! Sie zeigt euch die schönsten 

Einblicke hinter die Kulissen, frische Produkte 

direkt vom Feld und die besonderen Momente, 

die unseren Markt so einzigartig machen.

Habt ihr schon eure *Erdbeeren-Momente*

festgehalten? Teilt sie mit uns unter @bauern-

marktlindchen #lindchen und #lindchenschmeckt

– wir freuen uns auf eure Beiträge!
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Beim Lindchen wächst nicht nur 

Wirsing, sondern auch eure
 Begeisterung

Blaubeeren so gut, dass unsere
 Kunden freiwillig blaue Hände riskieren.

Spargel-Liebe auf den ersten 
Biss - direkt vom Lindchen!

Ein Lächeln sagt mehr als 

1000  Kartoffeln.

WIR Niederrheiner  
habeN UNser LINdCheN

UNd das LIEBEN WIR!

Spargel in der Hand, Glück im 

Gesicht - s
o geht Genuss bei uns!

Der Einkaufswagen platzt  vor guter Laune!

Bei uns sprießen nicht nur Spargel, 

sondern auch die Gewinne!
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SpargEl-SYmphOniE: 
EiN GEMÜSETRiO FÜR 
GENiESSER

Spargel ist das beliebteste Gemüse, ist ein 

echtes Highlight in der Küche. Ob klassisch, 

modern oder kreativ zubereitet – Spargel be-

geistert durch seine Vielseitigkeit und seinen 

Genussfaktor. Doch wusstet ihr, dass es unter-

schiedliche Spargelsorten gibt, die sich nicht 

nur im Aussehen, sondern auch im Geschmack 

und in der Zubereitung unterscheiden? Jede 

Sorte hat ihre eigenen Besonderheiten und 

eignet sich für verschiedene Gerichte und 

Anlässe.

Weißer Spargel: Weißer Spargel mit leicht 

violettem Kopf ist die geschmackliche Spitze. 

Kurz vor dem Durchstoßen hat der Kopf im 

Sand ein paar Sonnenstrahlen erhascht,

Grüner Spargel:  Dieser wächst über der Erde 

und erhält seine grüne Farbe durch die Photo-

synthese. Er hat einen kräftigeren Geschmack 

und ist reich an Vitaminen. Grüner Spargel 

muss nicht geschält werden. 

Purple Spargel:  Dieser Spargel wird nach 

dem Durchbrechen der Erdober�äche violett 

geerntet wie Grünspargel. Er hat eine leicht 

bitter-süße Note.

SO lagErst dU 
dEinEn SpargEl 
am bEstEn
Frischer, ungeschälter weißer Spargel 

bleibt am längsten frisch, wenn er in 

ein feuchtes Tuch gewickelt im Gemü-

sefach des Kühlschranks aufbewahrt 

wird. Auf diese Weise hält er sich 

etwa 1-2 Tage länger. 

Ungeschälter grüner Spargel bleibt 

am besten frisch, wenn ca. 25% 

aufrecht in einem Gefäß mit etwas 

Wasser im Kühlschrank steht. 

	

Bereits gekochter Spargel sollte in 

einer luftdicht verschlossenen Box 

oder einer abgedeckten Schüssel im 

obersten Fach des Kühlschranks bei 

Temperaturen zwischen 7 und 10 Grad 

Celsius aufbewahrt werden.

Spargel-
Rezept-
Tipp:

Spargel mit etwas 

Olivenöl, Salz und 

Pfe�er im Ofen rös-

ten, bis er schön zart 

ist. Dann mit einem 

Lö�el Ricotta und 

ein paar gerösteten 

Mandeln garnieren. 

Einfach und super 

lecker!

Bernd Hesseling
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SPaRgelZeIT
BEI FAMILIE HEssELING
Kleine Köche, große Stangen!

Wenn der Spargel auf den Tisch 

kommt, herrscht bei Familie 

Hesseling reges Treiben in 

der Küche. Die vierte Generation der 

Hesseling-Bauernkinder steht schon in 

den Startlöchern, um mit anzupacken. 

Vom Schälen der weißen Spargelstan-

gen bis zum Grillmarinieren der grünen 

Flitzer – hier wird mit kleinen Händen 

ganz groß gekocht. Und während die 

Kinder beim Braten und Dämpfen �eißig 

mithelfen (und manchmal heimlich 

naschen), ist eines sicher: Bei Familie 

Hesseling wird Spargel nicht nur genos-

sen, sondern mit jeder Menge Spaß und 

Tradition zubereitet.
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Füllung
200 g Parmesan
400 ml Wasser
300 g grüner Spargel,
untere Drittel geschält, halbiert
300 g weißer Spargel,
Enden abgeschnitten, geschält
150 g Schinken, in Scheiben
200 g Crème fraîche mit Kräutern
1/2 Bund Schnittlauch
2 Eier
1/2 TL Salz
1/2 TL Pfe�er

Ritas Spargelquiche

So gut, dass sogar 
der Traktor stehen bleibt

Teig
100 g Butter
200 g Mehl
50 ml Wasser
1/2 TL Salz

Kochen:

Klassiker-Modus! Der weiße Spargel hüpft elegant in s leicht 

gesalzene Wasserbad und braucht etwa 8-12 Minuten, bis 

er perfekt weich ist. Grüner Spargel ist der Flitze r unter den 

beiden und ist nach 5-8 Minuten schon bereit, euch glücklich 

zu machen. TIpp: Ein bisschen Zucker ins Wasser schummeln 

– das macht die Stangen besonders zart!

Dämpfen:

Für die Spargel-Ästheten unter euch: Beim Dämpfen 

bleibt nicht nur die edle Farbe erhalten, sondern a uch die 

knackige Textur. Das ist quasi Wellness für den Spa rgel 

und ein bisschen Luxus auf dem Teller. Und ihr seid voll 

auf der Nährsto�-Safe-Seite!

Grillen:

Grill an, Spargel drauf, und ab geht die Party! Bes onders der 

grüne Spargel liebt das heiße Rost-Feeling. Einfach  mit Oli-

venöl einreiben, ein paar Gewürze drüberstreuen, un d schon 

wird er zur knusprigen Beilage, die euch zum Grillh elden 

macht. Pro-TIpp: Mit einer Zitrone in der Nähe wird’s noch 

frischer!

Braten:

Pfanne raus und Action! Spargel braten ist der Gehe imtipp 

für alle, die’s ein bisschen karamellig mögen. Mit ein wenig 

Öl und viel Liebe verwandelt er sich in eine goldbr aune Ge-

schmackssensation. Wer will da noch Karto�eln?

Den Backofen auf 180 °C vorheizen und eine 
Quicheform (ø 26 cm) mit Butter einfetten. 
Mehl, Butter, Wasser und Salz zu einem Teig 
verkneten. Teig in die vorbereitete Quicheform 
geben, auf dem Boden �achdrücken und 
ca. 2 cm am Rand hochziehen.

Teig mit einer Gabel mehrfach einstechen und 
15 Minuten (180 °C) vorbacken.

Parmesan reiben und zur Seite stellen. Grünen 
und weißen Spargel 10–12 Minuten in 400 ml 
Wasser kochen bis er gar ist. 100 g Parmesan 
auf dem Quicheboden verteilen, jeweils eine
Schinkenscheibe um 2 Spargelstücke wickeln 
und auf den vorgebackenen Quicheboden legen. 
Mit dem restlichen Parmesan bestreuen.

Crème fraîche mit Kräutern, Schnittlauch, 
Eiern, Salz und Pfe�er verrühren, auf die 
Quiche geben und ca. 40 Minuten (180 °C) fertig 
backen.

Spargelquiche in 8 Stücke schneiden und heiß 
oder kalt servieren.

              R �a Hess�ing

KOCHBUCH
von

AUs DeM
              R �a Hess�ing

Los geht’s – probiert euch durch und gebt den Stangen, 

was sie verdienen!
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 WelCheR 
sCHINkEN 
          passt 

zu

       Spargel ?
Spargel und Schinken – ein kulinarisches Dream- Team!

Hier sind die besten rohen und gekochten Schinken aus 

deinem Sortiment, perfekt kombiniert mit dem edlen Gemüse

vom Pfalzdorf er 

 
Landschwein

Pfalzdorfer 
Landschinken 
(luftgetrocknet)  

– Kräftig im Geschmack mit feiner 

Würze, eine tolle Wahl zu grünem 

Spargel mit Parmesan oder in Kom-

bination mit Rührei.

Rollschinken 
(geräuchert) 

– Herzhaft und rauchig, ein High-

light in warmen Spargelgerichten, 

z. B. in einem Spargel-Gratin oder 

einer Spargelsuppe.

Spargelschinken 
– Der Klassiker! Mild, saftig und 

perfekt abgestimmt für weißen oder 

grünen Spargel.

Metzgerschinken  

– Zart und aromatisch, ideal für eine 

klassische Spargelplatte mit Kartof-

feln und Sauce Hollandaise.

Serrano-Schinken 
– Trocken gereift, leicht nussig und 

hauchzart – perfekt, um ihn um fri-

sche Spargelstangen zu wickeln oder 

als Topping auf einem Spargelsalat.

Bauernkochschinken 
– Saftig, mild und vielseitig – ideal 

für den klassischen Spargelteller 

oder als Aufschnitt zu Spargelbrot 

mit Butter.

Kernschinken 
(geräuchert) 

– Besonders würzig und aroma-

tisch, perfekt zu weißem Spargel 

mit zerlassener Butter oder als 

herzhafte Komponente in einem 

Spargel-Quiche.

Egal, für welchen Schinken du dich entscheidest – mit frischem Spargel wird es ein Genuss!GE

KOCHT

GE

KOCHT

RO
H

RO
H

RO
H

GE

KOCHT

RO
H
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Eier zum Spargel!

Zutaten (für 2 Personen):

500 g weißer oder grüner Spargel

2 Gänseeier (alternativ 4 Hühnereier)

2 Scheiben Bauernbrot

50 g Butter

Frische Kräuter (z. B. Petersilie, Schnittlauch)

100 g geräucherter Schinken

30 g frisch geriebener Parmesan

Salz, Pfe�er

Eine Prise Muskatnuss

 

Zubereitung:

Den Spargel schälen (nur bei weißem 

Spargel notwendig) und die Enden 

abschneiden. In Salzwasser mit etwas 

Zucker ca. 10-12 Minuten garen.

Die Gänseeier in einer Pfanne mit Butter 

zu Spiegeleiern braten und mit Salz, 

Pfe�er und Muskatnuss würzen.

Das Bauernbrot in einer Pfanne oder 

im Toaster rösten. Die Butter mit den 

gehackten Kräutern vermengen und auf 

das warme Brot streichen.

Den geräucherten Schinken leicht anwär-

men und zum Spargel geben.

Den Spargel mit den Spiegeleiern und 

den Kräuterbutter-Toasts servieren, 

anschließend mit frisch geriebenem 

Parmesan bestreuen.

Geht auch mit pochiertem Ei

Schnitzel & Spargel

Zutaten (für 2 Personen):

500 g weißer Spargel

2 Schweinesschnitzel

1 Ei

100 g Paniermehl

50 g Mehl

Salz, Pfe�er

Butterschmalz zum Braten

200 g Sauce Hollandaise 
(fertig oder selbstgemacht)

500 g junge Karto�eln

 

Zubereitung:

Den Spargel schälen, die Enden ab-

schneiden und in kochendem Salzwasser 

mit einer Prise Zucker ca. 10-15 Minuten 

garen.

Die Karto�eln in Salzwasser kochen, bis 

sie weich sind.

Die Schnitzel leicht klopfen, mit Salz und 

Pfe�er würzen. Anschließend in Mehl 

wenden, durch das verquirlte Ei ziehen 

und mit Paniermehl panieren.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen 

und die Schnitzel goldbraun ausbacken.

Den Spargel mit Sauce Hollandaise ser-

vieren, dazu das knusprige Schnitzel und 

die jungen Karto�eln reichen.

TIpp:Auch ein saftiges Steak oder luftge-trockneter Schinken passen perfekt zu Spargel!

Der UNsChlagbare  Doppelpass 
aUf deINem Teller! KöNIgsklasse  mIt eINem GäNsEeI
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Zubereitung

SpARGELwÄSCHE dELUXE:

Spargel waschen (ja, wirklich, mach das!) und 

die holzigen Enden entfernen. Die Stangen 

wollen schließlich nicht mit Holzbein auf den 

Grill.

BACON-WiCkELSpASS:

Jede Spargelstange bekommt einen schicken 

Schlafsack aus Bacon. Wickel ihn großzügig 

ein – wie bei einer kalten Winternacht. Und 

keine Sorge, der Bacon beschwert sich nie 

über zu viele Schichten.

HOLZSpiESSE? WARUM NiCHT:

Falls dir Spargelakrobatik auf dem Grill zu 

stressig ist, schnapp dir Holzspieße und 

steck 3-4 dieser Knusperwunder nebeneinan-

der drauf. Dann läuft niemand weg.

MARiNiEREN À LA MiNiMALiSTiSCH:

Die Bacon-Spargel-Gang mit ein bisschen 

Olivenöl einpinseln. Gib eine kleine Prise 

Salz (denk an den salzigen Bacon!) und ei-

nen Hauch Pfe�er dazu. Hier zählt weniger 

ist mehr.

AB AUF dEN GRiLL:

Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen (nicht 

die Höllenhitze, wir wollen sie nur knusprig, 

nicht verbrannt).

Die Stangen ca. 8-10 Minuten grillen. Dreh 

sie gelegentlich um, damit der Bacon überall 

goldbraun wird und keinen Neid entwickelt.

DAS GROSSE FiNALE:

Die fertig gegrillten Spargelstangen stolz auf 

einem Teller platzieren. Ein kleiner Spritzer 

Zitronensaft gibt dem Ganzen den VIP-Gla-

mour.

Spargel im Schlafsack
Mit Bacon eingewickelt und zum Anbeißen lecker

Zutaten für 4 Hungrige

500 g grüner Spargel 

8-12 Scheiben Bacon (je mehr, desto besser – 

wir sind hier keine Diätberater!)

2 EL Olivenöl 

Eine Prise Salz (ganz ehrlich, der Bacon 

bringt genug mit – also minimalistisch bleiben)

Frisch gemahlener Pfe�er 

1 Spritzer Zitronensaft (falls du fancy sein willst)

Holzspieße 

14



Lösungswort   
Scanne den Code per Handy ein und sende uns dein Lösungswort.

Welche Farbe hat Spargel, der unter der Erde 
wächst?

Welche Farbe haben die Blüten der meisten 
Erdbeerp�anzen?

Wie nennt man Erdbeeren botanisch gesehen?

Was ist das traditionelle Enddatum der 
deutschen Spargelsaison?

Welcher Inhaltssto� macht Spargel besonders 
harntreibend?

Wie nennt man die kleinen gelben Punkte auf 
der Erdbeerhaut?

Wie nennt man das süße, kalte Dessert aus 
pürierten Erdbeeren und Zucker? 

Welches Küchengerät wird oft zum Schälen von 
weißem Spargel verwendet?

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

WIR VeRlOseN DeN NeUeN TM 7
GEWINNspIEL
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Schon in den frühen Tagen seiner kleinen, charmante n 

Backstube im Herzen von Kervenheim wurde das rheini sche 

Schwarzbrot aus Roggenschrot und Sauerteig zu seinem Mar-

kenzeichen. Heute ist Kürvers quasi der „Brot�üster er“: Mit 

handwerklicher Hingabe und einer Prise rheinischem Humor 

fertigt er Bauernschwarzbrot, das mit Buttermilch v ersäuert 

wird, und Vollkornbrote, die so reichhaltig sind, dass du fast  

ein Etikett mit „Gesundheitsbooster“ erwartest – na türlich 

ohne Zusatzsto�e, dafür mit regionalen Kürbiskernen  seit 

2022.

Backen wie früher, nur besser
Rainer Kürvers denkt nicht mal im Traum daran, sein e treuen 

Maschinen gegen moderne Hightech-Geräte einzutausch en. 

Warum auch? Mit seinem Team zaubert er in Handarbei t 

Brote, die nach Heimat, Tradition und ein bisschen Magie 

schmecken. 

VOn diEsEm 
SCHWARZBROT
spRICHT 
diE ganzE WElt!  
35 JAHRE LIEBE ZUM LAIB

Seit stolzen 35 Jahren macht Bäcker Rainer 

Kürvers eines klar: Schwarzbrot ist mehr als 

nur Brot – es ist eine Lebenseinstellung. 

Die Zutatenliste liest sich wie ein Gedicht: 

Roggenschrot, Rübenkraut, Sonnenblumenkerne, 

Rosinen und Nüsse. Kürvers‘ Favorit? Das gute 

alte Bauernschwarzbrot mit einer Extraportion 

Rübenkraut – süß, saftig und einfach köstlich.

Langsam, aber mit Geschmack
Hier wird nichts überstürzt: Zwei bis drei Stun-

den gönnt Rainer jedem Laib im Brotbackofen, 

bis es die perfekte Konsistenz erreicht. Eile mit 

Weile, lautet das Motto – und das schmeckt 

man mit jedem Bissen. Zusatzsto�e? Nicht bei 

Kürvers! Für ihn gilt: „Je natürlicher, desto bes-

ser.“ Sein Brot ist nicht nur Nahrung, sondern 

ein Stück handgemachte Lebensfreude, das seit 

Jahrzehnten die Region begeistert.
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BAUERN-VOLLkORNBROT

DAS GUTE MiT dER GOLdENEN 

SEELE

Gebacken mit frischem, 

regionalem Rübenkraut – weil 

ein bisschen Süße einfach das 

Leben versüßt.

Passt perfekt zu: butterzarten 

Wurstspezialitäten vom Pfalz-

dorfer Landschwein, guter 

Butter, oder einem kräftigen 

Stück Käse.

KÜRBiSkERN-SCHwARZBROT

KNACkiGE KERLE UNd kERNi-

GER GESCHMACk

Ein vollwertiges Brot aus 

Roggenschrot und Roggensau-

erteig – ohne Schnickschnack, 

versteht sich!

Die Kürbiskerne? Natürlich bio 

und aus der Nachbarschaft. 

SCHwARZBROT-NATUR

ZURÜCk ZUR BROT-WURZEL

Einfach, ehrlich, gut: Roggen-

schrot und Roggensauerteig 

in seiner reinsten Form. Null 

Zusatzsto�e, hundert Prozent 

Geschmack.

Passt immer – egal ob pur, 

bestrichen oder mit deinem 

Lieblingsbelag. 

Unsere Brotsorten – Für jeden Bissen 

ein kleiner Freudensprung

RAINER KÜRVERs:
DeR MaNN, DeR 

SChwaRZbROT seXY 
MaChT – eIN STÜCK 

KeRVeNheIM aUf DeINeM 
TelleR! 

SCHwARZBROT-NUSS

KNACkiG UNd NARRiSCH 

NUSSiG

Auch hier spielen Roggen-

schrot und Roggensauerteig 

die Hauptrolle, aber die Nüsse 

stehlen de�nitiv die Show. Ohne 

Zusatzsto�e, nur mit viel Herz 

gebacken.

Perfekt für alle, die’s nussig 

lieben – und das nicht nur beim 

Frühstück.

SCHwARZBROT MiT SONNEN-

BLUMENkERNEN

EiN STÜCk SONNENSCHEiN iM 

LAiB

Roggenschrot und Sauerteig 

tre�en auf knackige Sonnen-

blumenkerne – ein Traum in 

Scheibenform.

Die Sonnenblumenkerne? Lokal, 

weil wir wissen, wo die Sonne 

aufgeht.

Probier  dich 

dUrch UnsErE AUswahl Und 

findE dEinEn pErsÖnlichEn BrOt-

favOritEn – dENN BEi UNS kOMMT 

NUR dAS BESTE iN diE KRUME!



Aurorakaas – Käse mit Sternchen

Stell dir vor, du bist eine Milch – dein 

Traumziel? Ganz klar: die Käserei Aurora 

im niederländischen Ven-Zelderheide! 

Seit 1980 macht die Familie ten Dam aus 

Milch kleine Meisterwerke, und das mit 

vollem Herzblut für Bio.

In Kranenburg, nur einen Steinwurf 

entfernt, wird in der Käserei noch viel von 

Hand gearbeitet. Warum? Weil Milch hier 

nicht einfach nur verarbeitet, sondern 

verwöhnt wird. Dank schonender Produk-

tion bleibt alles Gute drin: Mineralien, 

Vitamine und gesunde Fette.

Übrigens: Aurora Käse ist nicht nur ein 

Genuss für alle, sondern auch für Vegeta-

rier geeignet. Das mikrobielle Lab macht’s 

möglich, bevor der Käse sich im Meer-

salzbad ein bisschen Wellness gönnt. Ein 

echter Star am Käsehimmel!

BiOkÄSE AUS 
dEM kREiS 
kLEVE! 
– UnsErE rEgiOnalEn 
HEldEn am Laib!
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BÖÖSCHER ZiEGEkSE 
– DEN GiBT’S SEiT 40 JAHREN iM 
BAUERNMARkT LiNdCHEN

Lindchen ist seit der ersten Stunde 

mit dabei!

Willst du wissen, wo Ziegen träumen? 

In Grefrath, bei der Hofkäserei Kon-

nen! Hier leben rund 450 Ziegen, die 

jede Woche sagenhafte 7.000 Liter 

Milch zaubern. Die wird direkt vor Ort 

in Molkerei und Käserei zu wahren 

Delikatessen verarbeitet und �ndet 

ihren Weg ins ganze Rheinland.

Und die Ziegen? Die haben hier quasi 

das All-Inclusive-Paket. Ob Wiese 

oder Stall – jede Ziege entscheidet 

selbst, wo sie lieber abhängen will. 

Kein Wunder, dass der Käse so gut 

schmeckt: glückliche Ziegen = 

himmlischer Käse!

Unsere Kunden lieben die Vielfalt: von 

cremigem Ziegenbrie über frischen 

Ziegenfrischkäse bis hin zu herzhaf-

tem Ziegenschnittkäse am Laib. Und 

der Ziegenhirtenkäse? Ein echter 

Publikumsliebling. 

Ein Hoch auf die Bööscher Ziegen! 
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Was UNTeRsCheIDeT
DAs GÄNsEEI VOM 
HÜHNEREI?
EINE MENGE – UND DAs NICHT NUR 
AUf DER WAAGE! HIER EIN VERGLEICH, 
DER DIE UNTERsCHIEDE AUf DEN 
PUNkT BRINGT:

Größe
Gänseeier sind die Schwergewichte im Eierregal. Mit  

stolzen 150-200 Gramm bringen sie fast dreimal so 

viel auf die Waage wie ein Hühnerei. Damit könn-

te ein Gänseei problemlos beim Eierweitwurf als 

Diskus durchgehen.

Schale
Die Schale eines Gänseeis ist so dick und robust, 

dass man fast meinen könnte, sie wäre für eine Kar-

riere als Helmbauer geeignet. Ein Hühnerei bricht 

beim Niesen? Ein Gänseei lacht darüber.

Vitamine
Gänseeier sind wahre Powerpakete – sie stecken 

voller Vitamin B12, Vitamin A und Folsäure. Wer also 

nicht nur Muskeln, sondern auch Vitamindepots 

au�üllen will, greift zum Gänseei.

Fett und Protein
Gänseeier sind kleine Kalorienbomben, aber die 

guten Kalorien, versteht sich! Der Fett- und Protei n-

gehalt sorgt dafür, dass ein Frühstück mit Gänseei 

locker bis zum Abend satt macht – und das ohne 

Snacks zwischendurch.

Geschmack
Gänseeier schmecken intensiver und reichhaltiger, 

fast wie die Luxusausgabe eines Hühnereis. Mit 

ihrem leicht buttrigen Aroma sind sie der heimliche  

Frühstücksstar!

Kochzeit
Wer ein Gänseei kochen will, sollte Geduld mitbrin-

gen. Während ein Hühnerei in der Zeit fertig ist, i n 

der man eine Tasse Ka�ee trinkt, reicht bei einem 

Gänseei ein Espresso nicht aus.

Kurz gesagt: Ein Gänseei ist die Premiumversion 
eines Hühnereis – größer, stärker, geschmackvoller 
und ein echter Alleskönner. Aber Vorsicht: Der Eier-
karton könnte damit überfordert sein!
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KOCHZEIT fÜR GÄNsEEIER – 
GEDULD TRIffT AUf GENUss
Ein Gänseei zu kochen ist wie ein Date mit einem 

Gourmet: Man sollte sich Zeit nehmen, denn die 

Kochzeit hängt nicht nur von deinem Geschmack, 

sondern auch von der Größe des Gänseeis ab.

10 MINUTEN – wachsweich: Für die kleineren Ex-

emplare (wenn man bei Gänseeiern überhaupt von 

„klein“ sprechen kann) reichen etwa 10 Minuten, um 

ein wachsweiches Wunder zu zaubern. Das Eigelb 

bleibt herrlich cremig, perfekt für alle, die ihre Eier 

lieber lö�eln als schneiden. Aber Achtung: Ein extr a 

großes Gänseei könnte hier locker ein paar Minu-

ten länger brauchen – sonst �ießt der „Lava-E�ekt“ 

schneller, als du gucken kannst.

15 MINUTEN – schnittfest: Willst du ein Ei, das 

schnittfest und stolz wie eine Eins dasteht, dann 

sind 15 Minuten die magische Zahl – zumindest 

für die normal-großen Gänseeier. XXL-Kandidaten 

könnten jedoch nach ein, zwei zusätzlichen Minuten 

fragen, bevor sie ihren festen Charakter zeigen.

Am liebsten genieße ich mein Gänseei pur als Frühst ücksei 

– wachsweich, nach etwa neun Minuten Perfektion im Koch-

topf. Der Dotter? Absolute Spitzenklasse, der wahre Star 

auf meinem Teller! Und mal ehrlich, so viele Niederrheiner 

können sich nicht irren. Wer wie ich vom Vater immer das 

„Ei-Köpfchen“ bekommen hat, weiß: Ein Leben ohne diese 

kleine Zeremonie ist schlichtweg unvorstellbar.

                               Wusstest du  schon?        

                              Unsere Gänseeier können 

                              nicht nur rollen, sondern  

                              auch reisen! Schau ein-

fach in unserem Shop unter Versandartikel 

vorbei und lass dir das Ei- Vergnügen direkt 

nach Hause liefern. 

„

„

Also, je größer das Ei, desto länger die Kochzeit – 

und desto größer die Freude, wenn du endlich das 

Ergebnis genießt. Denn ein Gänseei kochen ist wie 

ein kleines Abenteuer: Planst du die Reise gut, wir st 

du mit Genuss belohnt

So isst Peter Hesseling 
sein Gänseei am liebsten

Wusstest du,  dass Gänseeier auch als das 

„Allergiker-Ei“ bekannt sind? Sie sind quasi 

die sanften Riesen unter den Eiern – für die 

meisten viel verträglicher als ihre kleineren, 

rebellischen Hühnerei- Cousins.
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Rosmarin  Wird weltweit 

als Küchenkraut geschätzt und 

überzeugt mit einem intensiven, 

aromatischen Duft. Er passt her-

vorragend zu Karto�el-, Brot- und 

Fleischgerichten. Wusstest du, dass 

Rosmarin auch gesundheitliche 

Vorteile hat? Er wirkt antioxidativ, 

entzündungshemmend und fördert 

die Verdauung.

Salbei  Hat einen kräftigen, 

leicht bitteren Geschmack und 

wird häu�g zum Würzen von 

Fleischgerichten, Füllungen und 

Tees verwendet. Salbei hat zahl-

reiche gesundheitliche Vorteile, 

darunter entzündungshemmende, 

antibakterielle und antioxidative 

Eigenschaften. Er wird traditionell 

zur Linderung von Halsschmerzen, 

Husten und Verdauungsbeschwer-

den eingesetzt.

Basilikum  küsst Tomate! 
Wer kennt es nicht? Basilikum darf 

in keinem italienischen Gericht 

fehlen. Es ist bekannt für seine 

aromatischen, grünen Blätter, die 

einen süßlich-würzigen Geschmack 

haben. Daher verwendet man es 

oft in der mediterranen Küche, 

insbesondere in Pesto, Salaten und 

Pasta-Gerichten. 

Minze  Wird gerade im Sommer 

sehr vielseitig verwendet, da sie 

einen sehr aromatischen, erfrischen-

de und kühlenden Geschmack hat. In 

der Küche benutzt man es meistens 

für Tees, Desserts, Salaten und Ge-

tränken wie Limonaden oder Cock-

tails. Auch die Minze hat zahlreiche 

gesundheitliche Vorteile, darunter 

verdauungsfördernde, antibakterielle 

und beruhigende Eigenschaften.

Schnittlauch    Wird oft frisch 

in Salaten, Suppen, Eierspeisen und 

als Garnitur verwendet. Er ist reich an 

Vitaminen A und C sowie Mineralstof-

fen wie Kalzium und Eisen und wertet 

viele Gerichte um einiges auf! Es ist 

nicht nur ein kulinarisches Highlight, 

sondern auch eine attraktive P�anze 

für den Garten, die bienenfreundliche, 

violette Blüten produziert.

Dill    Etwas Dill, Salz und Pfe�er in 

einen Quark rühren und zack – hast 

du einen leckeren Dipp! Die feinen, 

federartigen Blätter haben einen 

frischen, leicht süßlichen Geschmack 

und werden häu�g zum Würzen von 

Fischgerichten, Gurkensalaten und 

Saucen verwendet. Zudem werden 

die Dillblüten und -samen als Gewürz 

und zur Herstellung von Essiggurken 

genutzt.

Kräuter
D Ie Das  L ebe  N  w Ü R ZeN  – 

fÜr schnEllE KÜchE Und vOllE 
GEschmackspOwEr!

Zutaten:

400 g frische gemischte Kräuter

200 g Sauerrahm (10 % Fett)

1 TL Salz (gehäuft)

1 TL Senf (gehäuft)

1 TL Zucker

1 kg Naturjoghurt (2,8 % Fett)

6 hart gekochte Eier

Zubereitung:  
Die frischen Kräuter gründlich 
waschen und abtropfen lassen. 
Fein hacken oder in einem Mixer 
pürieren, bis eine gleichmäßige 
Konsistenz erreicht ist. In einer 
großen Schüssel den Naturjoghurt 
und den Sauerrahm miteinander 
verrühren, bis die Mischung glatt 
ist.
Salz, Senf und Zucker zur Joghurt-
Sauerrahm-Mischung hinzufügen 
und gut umrühren, bis alles gleich-
mäßig verteilt ist.
Die fein gehackten oder pürierten 
Kräuter unter die Joghurtmischung 
heben und gründlich vermen-
gen, sodass sich die Kräuter gut 
verteilen. Die hart gekochten Eier 
schälen und grob hacken. Die 
gehackten Eier vorsichtig unter die 
Kräutersauce rühren.
Die Grüne Sauce für mindestens 
eine Stunde im Kühlschrank ziehen 
lassen, damit sich die Aromen gut 
verbinden.

Frankfurter grüne Sauce  

mit Lindchens Annabelle 
Frühkarto�eln 
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P�egt man sein eigenes Basilikum 

richtig, indem man ihn umtopft und 

regelmäßig gießt, hat man sogar 

sehr lange etwas davon.

Petersilie  Es gibt zwei Haupt-

sorten: krause und glatte Petersilie. 

Beide haben einen frischen, leicht 

würzigen Geschmack und werden 

häu�g als Garnitur oder Gewürz in 

zahlreichen Gerichten, wie Salaten,  

verwendet. Ein Muss zum Spargel 

und zu Karto�eln!

Koriander  Die frischen Blätter, 

oft als Koriander oder Cilantro 

bekannt, sind ein Grundbestandteil 

vieler Gerichte weltweit, besonders 

in der asiatischen, lateinamerikani-

schen und mediterranen Küche. Sie 

verleihen Salaten, Salsas, Currys und 

Suppen einen frischen, zitrusartigen 

Geschmack. Die Koriandersamen 

hingegen haben ein warmes, nussi-

ges Aroma und werden getrocknet 

oder gemahlen in Gewürzmischun-

gen wie Garam Masala und Curry 

verwendet.

Oregano  Was würde die 

italienische Küche nur ohne Orega-

no machen? Ursprünglich aus dem 

Mittelmeerraum stammend, wird 

Oregano heute weltweit angebaut 

und verwendet. Es harmoniert gut 

mit Tomaten, Olivenöl, Knoblauch 

und anderen mediterranen Zutaten. 

So wird es meist in getrockneter 

Form verwendet, da sein Aroma 

dabei sogar intensiver wird. Frischer 

Oregano eignet sich hervorragend 

für Salate, Pestos und als Garnitur.
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DIE EIERsCHALEN VORBEREITEN

- Eier ausblasen:  Zuerst musst du die 

Eierschalen leeren. Dazu vorsichtig an 

beiden Enden der Eier mit einem schar-

fen Messer oder einer Nadel kleine 

Löcher anstechen (eins an der Spitze 

und eins am breiteren Ende des Eies).

- Eier ausblasen:  Halte das Ei über eine 

Schüssel und puste vorsichtig durch 

eines der Löcher, bis der gesamte Inhalt 

herauskommt. Du kannst das Eiinnere 

aufbewahren, um es später zu verarbei-

ten oder zu essen!

- Schale vorsichtig abspülen:  Reinige 

die leere Eierschale unter Wasser, um 

eventuelle Rückstände zu entfernen. 

Lass sie gut trocknen.

EIERsCHALEN fÄRBEN (optIoNal)

- Natürliche Farben: Wenn du die 

Eierschalen färben möchtest, kannst du 

natürliche Farbsto�e verwenden. Ein 

wunderbarer natürlicher Farbsto� ist 

Zwiebelschalenwasser, das ein schönes, 

warmes Braun ergibt. 

- Färben: Koche die Zwiebelschalen 

oder andere natürliche Farbsto�e 

(z. B. Rote Beete für rosa Töne) in 

Wasser und tauche die Eierschalen vor-

sichtig in den Sud, um die gewünschte 

Farbe zu erzielen. Je nach Intensität 

müssen die Eier kürzer oder länger in 

dem Sud bleiben. Lass sie danach gut 

trocknen.

DIE BLUMEN UND KRÄUTER 

VORBEREITEN

- Blumen und Kräuter wählen: Wähle 

kleine, hübsche Blumen und Kräuter 

aus. Achte darauf, dass sie nicht zu groß 

sind, damit sie gut in die Eierschale 

passen. Du kannst frische Kräuter wie 

Rosmarin oder Lavendel verwenden, 

oder auch winzige Blüten wie Gänse-

blümchen oder Vergissmeinnicht.

FRÜHLiNGS-
ZAUBER 
iM Ei 
Kreative 
Frühlingseier mit 
Blumen selbst 
gestalten

Materialien, die du brauchst:

Echte Eierschalen 

Scharfes Messer oder Nadel

Schüssel

Frische Blumen oder Kräuter 
(z.B. Lavendel, Kamille, Rosmarin, 
Thymian oder kleine Blüten wie 
Gänseblümchen oder Vergissmein-
nicht)

Wasser

(Optional) Lebensmittelfarbe oder 

natürliche Farbsto�e (wie Zwiebel-

schalen für braune Töne)

Bänder oder Schnur 
zum Aufhängen

(Optional) Dekorative Körbchen oder 

kleine Schalen für die Präsentation

1 

2

3
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DIE EIERsCHALEN fÜLLEN

- Kräuter und Blumen arrangieren: Jetzt 

kannst du die Eierschalen mit den Kräu-

tern und Blumen füllen. 

- Wasser hinzufügen:  Füge vorsichtig 

ein wenig Wasser in die Eierschale, um 

die Blumen und Kräuter frisch zu halten. 

DEkORIEREN UND VERsCHÖNERN

- Bänder oder Schnur anbringen:  Binde 

ein hübsches Band oder eine dekorative 

Schnur um das Ei, damit du es aufhän-

gen oder verschenken kannst. Du kannst 

das Band um den oberen Rand des Eies 

wickeln oder einen kleinen Aufhänger 

anbringen, um das Ei später in einem 

Osterstrauch oder an Zweigen zu deko-

rieren.

- Zusätzliche Dekoration:  Du kannst 

auch noch kleine Akzente setzen, indem 

du das Ei mit etwas Gold- oder Silberfo-

lie verzierst oder es mit kleinen Stickern 

oder Aufklebern dekorierst.

PRÄsENTIEREN ODER VERsCHENkEN

- Dekorieren:  Die fertigen „natürlichen“ 

Ostereier sehen wunderschön in einem 

kleinen Korb oder auf einem Tisch aus. 

Du kannst sie in einer Schale aus Moos 

oder in einem Glasbehälter arrangieren, 

um den natürlichen Look zu betonen.

- Geschenke: Die Eierschalen eignen 

sich hervorragend als kleine, persönliche 

Geschenke zu Ostern. Verschenke sie 

als liebevolle Überraschung in einem 

kleinen Osternest oder als Teil eines 

Osterstraußes!

TippfÜr langanhaltEndE FrischE
Wenn du die Blumen und Kräuter 

länger haltbar machen möchtest, kannst 
du sie nach der Herstellung der Ostereier 
mit einer speziellen Blüten- oder Kräu-
terkonservierungslösung besprühen oder das Ei mit einem Schutzlack versiegeln, um es als dekoratives Osterei für viele Jahre zu bewahren.

4

5

6
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Grüne Rolle 

großer Genuss

Zutaten für ca. 6-8 Portionen

Für den Spinatboden

200 g frischer Spinat 

4 Eier (trennen, Eiweiß und Eigelb in 

separate Schüsseln)

50 g geriebener Parmesan

2 EL Mehl

1 Prise Salz

1 Prise Muskatnuss 

Für die Füllung:

200 g Frischkäse (natur oder mit Kräutern)

150 g Räucherlachs (in dünnen Scheiben)

1 EL Zitronensaft

Frisch gehackter Dill

Pfe�er

DEr SpINAT-LACHs-HIT fÜr dEinE OstErtafEl!

Zubereitung

1. Das grüne Wunder vorbereiten
Den frischen Spinat waschen, gut abtropfen 
lassen und in einer Pfanne ohne Fett kurz zu -
sammenfallen lassen. Danach in ein Sieb ge -
ben, abkühlen lassen und die Flüssigkeit mit 
den Händen gut ausdrücken (denk dran: Spi-
nat hat immer ein paar Tricks auf Lager und 
versteckt Wasser in allen Ecken!). Anschlie-
ßend fein hacken.

2. Teig für den Boden – 
das Fundament der Rolle
Das Eigelb mit Parmesan, Mehl, Salz und Mus-
katnuss in einer Schüssel cremig rühren. Den 
gehackten Spinat untermischen.
In einer anderen Schüssel das Eiweiß mit einer 
Prise Salz steif schlagen (ja, so richtig �u�g!) 
und vorsichtig unter die Spinatmasse heben. 
Dabei sanft vorgehen, sonst verschreckt der 
Eischnee seine Luftigkeit.

3. Ab in den Ofen
Ein Backblech mit Backpapier auslegen und 
die Masse gleichmäßig darauf verteilen – 
etwa 1 cm dick. Im vorgeheizten Backofen bei 
180 °C (Ober-/Unterhitze) für ca. 10–12 Minu-
ten backen, bis der Boden fest ist, aber noch 
nicht bräunt. Danach vollständig abkühlen las -
sen (wichtig, sonst macht die Füllung später 
schlapp!).

4. Die cremige Füllung
Den Frischkäse mit Zitronensaft, Dill und et -
was Pfe�er glattrühren. Nach Belieben kannst 
du hier kreativ werden und z. B. klein gehackte 
Kapern oder Meerrettich dazugeben, wenn du 
es etwas würziger magst.

5. Das große Rollen- Abenteuer
Den abgekühlten Spinatboden vorsichtig vom 
Backpapier lösen. Gleichmäßig mit der Frisch -
käsecreme bestreichen und die Lachsscheiben 
darauf verteilen. Nun kommt der spannende 
Moment: Roll die ganze Geschichte von der 
langen Seite her auf – so fest, dass alles gut 
hält, aber so sanft, dass der Boden nicht reißt.

6. Kühlen und servieren
Die Rolle in Frischhaltefolie einwickeln und 
mindestens 1 Stunde in den Kühlschrank le -
gen – so zieht sie richtig gut durch und lässt 
sich später einfacher schneiden. Vor dem Ser-
vieren in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden 
und auf einer Platte anrichten.
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FREiTAGSESSEN:
 

Spinat mit SpiEgElEi

Das 5-EURO GEricht 

fÜr diE 

ganzE FamiliE

SpINAT Ist der 
AllesköNNer 
UNter deN 
GemÜseN 
Er macht uns stark wie Popeye, 

sieht auf dem Teller immer fabel-

haft aus und schmeckt, ob warm 

oder kalt, einfach wunderbar. Bei 

uns kommt der Spinat frisch aus der 

Region direkt aufs Brett – saisonal, 

knackig und mit einer Extraportion 

Heimatliebe. Und was machen wir 

aus diesem grünen Wundergemü-

se? Eine Spinat-Lachs-Rolle, die 

nicht nur auf der Ostertafel Ein-

druck schindet, sondern auch bei 

jedem Brunch oder Bu�et als Star 

gefeiert wird!

Tipp:  Die Spinat-Lachs-
Rolle sieht nicht nur 
hübsch aus, sondern 
schmeckt auch großartig 
mit einem Klecks Meer-
rettichsahne oder einer 
Zitronen- Dill-Sauce.
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ANNaBELLE – DIE KÖNIGIN  
der Frühkartoffeln vom Lindchen 

Wer denkt, Karto�eln seien nur ein schnödes Beige-

müse, hat Annabelle noch nicht kennengelernt. Die 

Karto�el ohne Schale hat einen Namen: „Frühkarto�el“. 

Angebaut auf den Lindchen-Feldern, ist sie kein ein facher 

Erdapfel, sondern ein echtes Charakterstück: goldgelb, 

lang-oval und so fein im Geschmack, dass sie selbst  

Gourmets ins Schwärmen bringt.

Annabelle: Die Diva unter den Karto�eln

„Frühkarto�eln sind wie die ersten Sonnenstrahlen d es 

Frühlings“, sagt Bäuerin Rita, die Annabelle mit vi el Liebe 

und ein bisschen Stolz in die Erde bringt. Und das merkt 

man ihr an! Annabelle lässt sich weder stressen noc h 

beeindrucken – sie gedeiht ganz in Ruhe, wird gesch ont 

geerntet und dann mit einem Lächeln zum Lindchen ge -

bracht. Ihr Geheimnis? Ein perfekt balanciertes Verhältnis 

von cremiger Textur und leicht nussigem Aroma.

Bäuerin Rita weiß, dass Annabelle weit mehr kann, a ls 

bloß Beilage spielen. Hier sind ihre besten Ideen, wie du 

diese kleine Karto�el ganz groß rausbringen kannst:

1. Frühkarto�eln mit Butter

Frühkarto�eln mit Butter sind der Gipfel des Genuss es: Die 

zarten, goldgelben Knollen kommen dampfend auf den 

Teller, und dann passiert die Magie – �üssige, duft ende 

Butter ergießt sich darüber und umhüllt sie wie ein  ge-

schmeidiger Mantel. Ein Lö�el, ein Biss – und der F rühling 

ist perfekt!

2. Ofenkarto�el à la Annabelle

Für den besonderen Crunch Annabelle mit der feinen 

Schale vierteln, in Olivenöl, grobem Salz und Rosmarin wäl -

zen und im Ofen goldbraun backen. „Die perfekte Bei lage 

– oder ehrlich gesagt: die perfekte Hauptmahlzeit!“ , meint 

Rita.

H M M MLECKER

Ritas
A N Nabelle      KO Ch -

gehe   I M N I sse 
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3. Karto�elsalat „ Lindchen- Art“

Annabelle ist wie gemacht für Karto�elsalat – und z war 

ohne Firlefanz! Einfach in Scheiben schneiden, mit einer 

leichten Marinade aus Essig, Öl, Senf und frischen Kräu-

tern übergießen, und fertig ist der Klassiker. Die Schale ist 

hauchfein und braucht dafür nicht entfernt werden. 

4. Karto�el-„ Spinat- Schicht- Crash“

Eine Schicht Annabelle, eine Schicht Spinat vom Lin dchen-

Markt, darüber ein wenig Sahne und Käse – und ab in  den 

Ofen! „Das ist so einfach wie genial“, schwärmt Rit a. „Da 

wird sogar Bernd aus dem Spinatfeld neidisch!“

5. Annabelle-Karto�elpfanne

Kleine Karto�eln in der Pfanne mit Speckwürfeln, Zw iebeln 

und Thymian anbraten. Dazu ein Spiegelei – und du bist im 

Karto�elhimmel!

Was macht 
ANNABELLE 
sO BEsONDERs? 

Annabelle ist keine Karto�el für 

Langweiler. Sie ist losschalig und 

muss kaum geschält werden. Die 

Schale ist noch nicht gewach-

sen, die Frühkarto�el hat einen 

Hauch von Schale. Das spart 

Zeit und Nerven – und bringt 

mehr Geschmack auf den Teller. 

Und das Beste? Sie ist regional, 

nachhaltig und kommt direkt 

von unseren Feldern auf deinen 

Tisch.

HighspEEd-
KartOffElwÄschE
Wie Rita Düsentrieb Annabelle auf 

Hochglanz bringt!

Bäuerin Rita hat beim Karto�elwaschen 

eine Technik, die so innovativ ist, dass selbst 

Ingenieure staunen würden: Mit einer Bürste, 

die sie an einer Bohrmaschine befestigt hat, 

schubbert sie Annabelle in einem großen 

Eimer blitzblank – schneller, als du „Frühkar-

to�el“ sagen kannst! Ab sofort nennen wir 

sie nur noch „Rita Düsentrieb“. 

Und das Beste? Die zarte Schale löst sich

dabei fast von allein. Schau dir Ritas geniale

Methode auf Instagram an – vielleicht wird

aus dir auch bald ein 

Karto�el-Waschpro�

cremiger Textur und leicht 

nussigem Aroma.
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Du liebst knackiges Obst, frisches Gemü-

se und regionale Leckereien, hast aber 

nicht immer Zeit, persönlich bei uns im 

Ho�aden shoppen zu kommen? Kein 

Problem! In unserem Online-Shop kannst 

du deine Wunschprodukte ganz bequem 

vorbestellen und zum Wunschtermin ab-

holen. So bleibt mehr Zeit für die wirklich 

wichtigen Dinge – zum Beispiel für den 

ersten Bissen in eine saftige Erdbeere!

Bei uns gibt’s alles, was das Genießer-

Herz begehrt: knackiges Gemüse, frisches 

Obst, Eier, Käse und bestes Fleisch & 

Wurst vom Pfalzdorfer Landschwein – 

alles regional, saisonal und voller Ge-

schmack! Und das Beste? Jede Woche 

warten neue Angebote auf dich, und mit 

unseren Gutscheinen und Präsentkörben 

kannst du sogar anderen eine Freude 

machen (oder einfach selbst nochmal 

zuschlagen – wir verraten nichts!).

DeIN diGiTALER 
BaUerNmarkt

Für alle, die nicht direkt um die 

Ecke wohnen, haben wir unseren 

Versandshop  eingerichtet! Hier 

kannst du dir traditionelle Lindchen 

Gurken, eingelegte Rote Bete oder 

frische Gänseeier  bequem nach

Hause liefern lassen. Und für 

alle, die nicht nur gerne es-

sen, sondern auch selbst den 

Kochlö�el schwingen, gibt’s 

unser Lindchen-Kochbuch 

von Bäuerin Rita  – vollgepackt 

mit regionalen Rezepten und 

Bauernhofgeheimnissen. Schau 

vorbei unter 

www.versand.lindchen.de

und hol dir ein Stück Lindchen 

nach Hause! 

Und Es kOmmt 
NOCH BEssER!
Für alle, die nicht nur privat, sondern 

auch geschäftlich auf Frische setzen: 

Wir arbeiten an einem eigenen 

B2B-Shop für Händler!  Bald kannst 

du als Gewerbekunde ganz bequem 

größere Mengen bestellen – natür-

lich in bester Lindchen-Qualität. Also, 

sei gespannt – es lohnt sich!

Jetzt losstöbern und Frische sichern: 

shop.lindchen.de  oder für den 

Versand versand.lindchen.de

 FRIsCHE pER KLICk! 

NICHT 
AUs DER NÄHE?
KeIN PRObleM!
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LINDCHEN Junior
Zahlen-Detektive aufgepasst! Wie viele Erdbeeren 

siehst du auf den Bildern? 

Hilf der kleinen Raupe 
zu seinem Freund zu kommen 
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BÄRLAUCH
DER WILDE SUPERSTAR DER 
FRÜHLINGSKÜCHE

So zart und famos – 
mit Bärlauch gewürzt, da 
�ippt selbst die Wurst vor Genuss! Unsere Bärlauch Rostbratwurst!

vom Pfalzdor fer

Landschwein

Bärlauch- Butter 

Kaum blinzelt die Frühlingssonne durch die Baumkro-

nen, stiehlt einer allen die Show: Bärlauch! Er duf tet 

verwegen nach Knoblauch, ist aber wesentlich sozi-

alverträglicher. Kein Wunder, dass er jedes Jahr au fs 

Neue die Herzen (und Töpfe) erobert.

Kurz & Knackig – Was du über Bär-
lauch wissen musst
Bärlauch (Allium ursinum) wächst wild in feuchten 

Wäldern und ist verwandt mit Schnittlauch, Zwiebel 

und Knoblauch. Er schmeckt intensiv, aber 

sanfter als sein zwiebeliges Pendant. 

Die Blätter sind von März bis Mai optimal, 

bevor die P�anze blüht. Wichtig beim 

Selbersammeln: Immer sicherstellen, 

dass man ihn nicht mit giftigen 

Maiglöckchen oder Herbstzeitlosen 

verwechselt!

TIPP für den eigenen Garten:
Bärlauch lässt sich wunderbar im Garten oder im 

Kübel kultivieren. Er bevorzugt einen halbschattige n 

bis schattigen Standort mit feuchtem, humusreichem 

Boden. Wichtig: Der Boden sollte konstant feucht 

gehalten werden, aber keine Staunässe bilden.

Zutaten 

100 g weiche Butter

30 g fein gehackter Bärlauch

1 TL Zitronensaft

Salz nach Geschmack

 

Zubereitung:

Alle Zutaten in einer Schüssel gut 

vermengen, in Frischhaltefolie einrollen 

und für mindestens eine Stunde in den 

Kühlschrank legen. Perfekt für frisches

Brot, Gegrilltes oder als Geheimzutat 

für Bratkarto�eln.

Fix gemacht 

und wahnsinnig 

lecker
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Bärlauch- Risotto 

Cremig und aromatisch

Zutaten 

200 g Risottoreis

1 Zwiebel, fein gewürfelt

750 ml Gemüsebrühe

100 ml Weißwein

50 g Parmesan

1 Handvoll frischer Bärlauch, gehackt

2 EL Butter

Salz & Pfe�er nach Geschmack

 

Zubereitung:

Die Zwiebel in etwas Butter glasig 

dünsten, dann den Risottoreis dazuge-

ben und kurz anschwitzen. Mit Weißwein 

ablöschen und nach und nach die heiße 

Brühe unter Rühren hinzufügen, bis der 

Reis gar ist. Zum Schluss den Bärlauch 

und Parmesan einrühren und mit Salz 

und Pfe�er abschmecken. Perfekt als 

Hauptgericht oder Beilage!
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Blühende Vielfalt

 beim Lindchen

Hornveilchen

Stiefmü�erchen

BLÜHENDE Gartenpracht 
DIE SCHÖNSTEN PFLANZEN 

IM APRIL & MAI

Lupinen

Lupinen

Hornveilchen

Der Winter hat sich endlich verabschiedet (ho�entlich für immer!) 

und der Garten schreit nach Farbe! Jetzt ist die beste Zeit, um Tulpen und 

Narzissen Gesellschaft zu leisten – mit Vergissmeinnicht, P�ngstrosen 

und einer ganzen Blumen- Party. Dazu gesellen sich knackige Radieschen, 

sonnenhungrige Tomaten und duftender Lavendel, die nicht nur Bienen, 

sondern auch neugierige Nachbarn anlocken. Also, ran an die Gießkanne 

– es wird blumig!

Grün, lebendig , nachhaltig!      Lindchen
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Sonnenhut

April
VERGISSMEINNICHT – Zarte, himmel-

blaue Blüten, beliebt als Bodendecker 

und in Bauerngärten.

PRIMELN – Frühblüher in leuchtenden 

Farben, ideal für Beete und Kübel.

STIEFMÜTTERCHEN – Farbenfrohe, 

robuste Blumen, blühen bis in den 

Sommer.

HORNVEILCHEN – Kleinere Variante 

des Stiefmütterchens, lange Blütezeit.

Gemüse & Kräuter 
SALAT – Schnell wachsend, ideal für 

den frühen Anbau.

SPINAT – Kältetolerant, vitaminreich 

und p�egeleicht.

RADIESCHEN – Würzige Knollen, be-

reits nach wenigen Wochen erntereif.

PETERSILIE – Vielseitiges Küchenkraut, 

wächst auch im Halbschatten.

SCHNITTLAUCH – Winterhart und p�e-

geleicht, mit essbaren, lila Blüten.

ERDBEEREN – Süße Früchte, am bes-

ten in sonniger Lage p�anzen.

Mai 
PFINGSTROSEN – Große, duftende 

Blüten in Rosa, Weiß oder Rot, mehr-

jährig.

LUPINEN – Hohe, farbenfrohe Blü-

tenkerzen, verbessern den Boden 

durch Sticksto�anreicherung.

RITTERSPORN – Elegante, hohe Blüten-

rispen in Blau, Violett und Weiß.

SONNENHUT – Heilp�anze mit pinken 

bis orangefarbenen Blüten.

LAVENDEL – Duftet intensiv, liebt 

Sonne, zieht Bienen an.

Gemüse & Kräuter 
TOMATEN – Sonnenliebend, vielfältige 

Sorten für Beet und Balkon.

PAPRIKA – Wärmeliebendes Gemüse, 

in Rot, Gelb oder Grün erhältlich.

ZUCCHINI – Schnellwachsend mit 

hoher Ernteausbeute.

BASILIKUM – Emp�ndliches Kraut, das 

Wärme liebt, ideal für mediterrane 

Gerichte.

BOHNEN – Rankende oder buschige 

P�anze mit eiweißreichen Hülsen.

KOHLRABI – Knackiges Frühlingsge-

müse, wächst schnell
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ANGRILLEN
MIT FLEISCH AUS DER 
REGION

ES IST SOWEIT! 
RAUS MIT DEM GRILL 
Die ersten Sonnenstrahlen kämpfen sich 

durch die Wolken, und irgendwo in der 

Nachbarschaft schnü�elt jemand verdächtig 

in die Luft: „ Riecht ihr das auch? Jemand 

hat angegrillt!“

Der wahre Grillmeister – also du – hast diesen Mome nt 

akribisch vorbereitet. Der Grill wurde entstaubt, d ie Kohle 

aus dem Winterschlaf geweckt, und der Anzündkamin i st 

gri�bereit. Die Familie steht bibbernd im Kreis, mi t dicken 

Jacken, aber voller Ehrfurcht. Denn heute gibt’s ni cht ein-

fach nur Essen – nein! Heute gibt’s Nackensteak, Krakauer, 

Rostbratwurst in Natur, Chili, Bärlauch, Speckläppchen 

und Lummersteak – alles vom legendären Pfalzdorfer 

Landschwein!

Doch bevor die erste Wurst auf den Rost kommt, 

folgt das wichtigste Ritual: Der Grillmeister muss sein 

Revier markieren. Mit funkelndem Blick und einer 

Grillzange in der Hand verkündet er:

„Niemand dreht das Fleisch außer mir!“

„Keiner fragt nach Ketchup, bevor das Fleisch durch  ist!“

„Wer von Gasgrills spricht, macht sich verdächtig!“

Dann beginnt die Magie: Das erste Zischen, wenn das  

Nackensteak den Rost berührt, der verführerische 

Duft von Röstaromen, der sanfte Tanz der Flammen 

um die Krakauer. Die Rostbratwürste pu�en leicht au f, 

das Speckläppchen wird knusprig, und das Lummer-

steak zeigt seine saftige Perfektion.

Die ersten Ungeduldigen fragen vorsichtig: 

„Dauert’s noch lange?“
Der Grillmeister antwortet souverän: 

„Gut Ding will Weile haben. “

Während sich die Wartenden mit Brot und Bier beru-

higen, genießt der Meister sein Werk: Fleisch wende n, 

Würstchen anstupsen, Glut begutachten – ein Mann, 

eine Zange, eine Mission!

vom Pf alzdorf er
Landschwein
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Dann endlich: Das erste Stück Fleisch wandert vom 

Rost auf den Teller.  Applaus! Begeisterung! Freuden-

schreie! Die Familie jubelt, und selbst der Vegetarier in 

der Runde riecht heimlich an der Krakauer.

Und so endet das erste Angrillen der Saison – mit vo llen 

Bäuchen, glücklichen Gesichtern und dem Wissen: Das 

war erst der Anfang!

In diesem Sinne: Hoch die Grillzange, auf eine 

großartige Grillsaison!

Ch

illi
 Bärlauch

KENNT IHRSCHON UNSERE ROSTBRATWURST?
GRILL AN, SORGEN AUS: 
5 GOLDENE TIPPS
FÜR DEIN PERFEKTES ANGRILLEN!

1. Der Grill braucht Liebe – und Vorbereitung

Egal ob Holzkohle, Gas oder Smoker – dein Grill sollte sauber 

und einsatzbereit sein. Tipp: Vor dem ersten Grillen den 

Rost mit Öl einreiben, das verhindert Ankleben und sorgt für 

schöne Grillstreifen.

2. Die Kohle macht den Unterschied

Beim Holzkohlegrill lohnt sich echte Holzkohle oder  Grill-

briketts – keine Billigkohle, die nach Zeitungspapi er riecht. 

Tipp: Mit einem Anzündkamin bringst du die Kohle sc hnell 

auf Temperatur, ohne Chemiegedöns.

3. Das Fleisch ist der Star – keine Kompromisse

Du hast es richtig gemacht: Pfalzdorfer Landschwein  aus der 

Region – frischer geht’s nicht! Tipp: Lass das Fleisch vor dem 

Grillen auf Zimmertemperatur kommen – kaltes Fleisc h auf 

heißem Grill = zäh wie Schuhsohle.

4. Die Kunst des richtigen Wendens

Ständiges Drehen und Pieksen ist ein No-Go! Einmal pro 

Seite reicht, sonst verliert das Fleisch seinen Saf t. Tipp: Bei 

direkter Hitze scharf angrillen, dann indirekt nach ziehen 

lassen.

5. Die Ruhe nach dem Grillsturm

Fleisch braucht nach dem Grillen eine kurze Pause, damit 

sich die Säfte verteilen. Tipp: In Alufolie einwickeln und 5 Mi-

nuten ruhen lassen – dann erst anschneiden und geni eßen.



VITAMINBOMBE 
IM BÜRO - 
OBST STATT AKTENBERGE

                 Dein erster
 

Korb 
   GRATIS!

OBST AM 
ARBEITSPLATZ | FRUITY OFFICE
Wir liefern dir das beste Obst aus der Saison direk t an deinen 

Arbeitsplatz. Unsere Obstkörbe werden täglich frisch per Hand 

zusammengestellt, damit du nur die besten Früchte e rhältst.

www.lindchen.de/fruity-o�ce
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LINDCHEN GROSSHANDEL
Frische gibt es vom Lindchen nicht nur für 

Privatkunden! Seit nunmehr 20 Jahren bedient 

das Lindchen Großküchen, Hotels, Restaurants, 

Wiederverkäufer und nahezu alle Bereiche der 

Gastronomie.

www.lindchen.de/grosshandel

WWW.LINDCHEN.DE

LINDCHEN 
WOCHENANGEBOTE
Saisonal, regional und kunterbunt! Jeden 

Freitagmorgen gibt es beim Lindchen neue 

Wochenangebote für euch. Und nicht nur das! 

Gratis Draufgaben, wie 10 Landeier, einen Rot-

kohl oder einen Topf Callunen zu jedem Sack 

Karto�eln gibt es außerdem.

LIEFERANT FÜR SCHULOBST
Obst und Gemüse machen �t für den 

Schulalltag.

https://lindchen.de/schulobst

ONLINESHOP 
Online vorbestellen und deine 

Produkte im Großhandel abholen. 

Im Lindchen Onlineshop 

unter www.lindchen.de/shop  

bequem von Zuhause aus möglich.

NEWSLETTER
Erhalte wöchentlich neue Angebote, News und Rezepte rund um 

frisches Obst, Gemüse, Balkon- und Beetp�anzen, Wur stwaren vom 

Pfalzdorfer Landschwein uvm. Melde dich jetzt für d en Lindchen 

Newsletter an!

www.lindchen.de/newsletter

FACEBOOK & 
INSTAGRAM
Werde Teil unserer Community, 

erhalte Tipps zu unseren saiso-

nalen Produkten und nimm an 

fruchtigen Gewinnspielen teil.

LINDCHEN KOCHT
Rezept drücken, Zutaten 

schnappen, direkt losbrutzeln 

– wie genial ist das denn?

Unser Rezeptterminal im 

Ho�aden macht‘s möglich 

– frisch, �x und voller Ge-

schmack!

KOCHBUCH
von

LINDCHENJOBS
Werde unser Ho�aden- Held

Du bringst nicht nur die Kasse, 

sondern auch unsere Kunden 

zum Lächeln! Bewirb dich jetzt: 

GUTSCHEIN IN 
DER TASCHE, 
FRISCHES 
GEMÜSE IM 
KORB – EIN 
PERFEKTER 
DEAL!

DRUCKHIERDEIN REZEPTTäglich saisonal  kochen.

39



facebook.com/ bauernmarktlindchen

instagram.com/ bauernmarktlindchen
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