CRSSENSHope NEUES VOM CASSENSHOF

@/@//@/ 7- %ﬂf Shre Familie 6)@

Zutaten (4 Pers.): Zubereitung:

%be Kunden und Freunde des Cassenshofes!

1 Kleiner Kopf Wirsing Das WeiBbrot in etwas Wasser oder Milch einweichen. Den . . . .

Salz Wirsing putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Jetzt im Herbst und im kommenden Winter schauen wir uns gerne

500 g Hackfieisch (halb In kochendem Salzwasser etwa 4 Minuten blanchieren, in der Region um. Wir besuchen andere Hofldden, tauschen uns mit

und halb) abtropfen lassen und gut ausdricken. Die Zwiebeln schélen Berufskollegen intensiv aus und probieren Torten in den vielen schinen

2 Scheiben WeiBbrot und fein hacken. Das Hackfleisch mit eingeweichtem Brot, Hofcafés. Wir bekommen neue Ideen, manchmal auch Bestatigung,

j?viebe/n Fiern, Zwiebeln, Salz und Pfeffer vermengen. aber auf jeden Fall immer einen neuen Blickwinkel. Uns wird bewusst,
ler

i wie stark sich unser Betrieb, aber auch generell die Landwirtschaft
verandert hat. Vieles wird mehr hinterfragt, einiges wird wieder so
gemacht, wie es vor vielen Generationen schon (iblich war und das

Pfeffer Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Auflaufform einfetten.

Fir die Béchamelsauce: Filr die SoBe die Butter zerlassen. Das Mehl darin unter

3 EL Butter Riihren anschwitzen. Die Milch und die Sahne zufiigen und Wirtschaften mit und fiir die ndchsten Generationen steht im Fokus.
2EL Mehl zum Kochen bringen. Unter Riihren etwa 5 Minuten kécheln “““Im Leb h ) - i i i L i o

200 mi Milch lassen. Mit Salz und Pleffer wiirzen. Die Hilfte des Kises A ULV Seit zwei Jahren heizen wir wieder mit Holz — so wie friher. Das macht
200 m Sahne R S e L o U BRI PIRILLEE unabhéngig vom Heizol und ergibt eine ganz andere Form der Warme.
150g geriebener Hartkdse o kfieisch und Sofe in die Auflaufform schichten. Mit dem R TIRCAEEN Il Dabei kann es auch mal kalt werden, wenn keiner geheizt hat. Warme

(B 5 EeeTD) restlichen Kase bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei sich zu erschaffen. 38 ist nicht mehr selbstverstandlich, sondern ein Zustand, der mit

Fett fiir die Form 200 Grad etwa 45 Minuten backen. George Bernard Shaw Aufwand erreicht wird. Und unser Holz heizt uns nicht nur ein, wenn

-
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es verbrennt, sondern auch, wenn man die Baume fallt, zerkleinert, zum
Hof transportiert, spaltet und aufschichtet. Bei uns wird Warme wieder
handgemacht.

Auch auf dem Acker wird wieder vieles gemacht wie friiher. Die Unkrautbe-
kdmpfung findet teilweise von Hand statt, da keine Maschine so akkurat
arbeiten kann, wie der Mensch, der den direkten Kontakt zum Boden hat.
Wir diingen wieder vermehrt organisch, mit dem Mist unserer Hiihner.

Das macht einen auffallenden Unterschied in der Qualitat des Bodenlebens,
die wir in den letzten Jahren deutlich steigern konnten.

Es steht fiir uns wieder mehr im Fokus, die natiirlichen Kreislufe zu
starken und mit ihnen zu wirtschaften. Das bedeutet, statt Masse vorrangig
Qualitat zu erzeugen. Bei neuen Betriebszweigen wachsen wir lieber
langsam und durchdacht als in groBen Schritten. Und wenn wir unser
Handwerk dann gelernt haben, schaffen wir auch den Spagat zwischen
Qualitat und Menge.

IlId® Bestellen Sie jetzt Ihre Weihnachtsgans oder genieBen Sie zum Martinstag einen Gansebraten!

HOFLADEN & CAFE M0-S0, 8—18 UHR

Unsere Kartoffeln sind nun eingelagert. Auf Nachfrage gibt es die leckeren
Knollen aus unserem Bioanbau auch in groBen Mengen, die sich im kiihlen
HKeller bis zum Friihjahr halten.

Nun wird es auch Zeit fiir Clementinen, Orangen und alle Sorten von Niis-
sen. Schon mal Maronen probiert? Wirklich ein Gedicht! Wir bereiten die
stiBlichen Friichte der Edelkastanie gerne im Backofen zu. An der Oberseite
werden sie kreuzfdrmig eingeritzt und bei rund 200 Grad gebacken, bis die
Schale sich nach auBen biegt. Besonders lecker sind sie auch in einer Wild-
sauce. Die geschélten Maronen werden mit Zwiebeln, Pilzen und Weintrau-
ben kurz und scharf angebraten, mit Glihwein abgeldscht und unter die
Wildsauce gemengt. Es ergibt sich ein wunderbar herbstlicher Geschmack.

Schauen Sie sich in unseren Hofladen um und folgen Sie uns auf dem Pfad
des Genusses!
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Unser Hofladen in Hamburg-Othmarschen: Cassens Hofldden e WaitzstraBe 17 e 22607 Hamburg
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