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Zartes Griin tiberall. Es lockt frischer Salat und junges Gemise
auf dem Markt. Jetzt ist es auch an der Zeit einen kleinen Krauter-
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Beeren und Friichte sind jetzt verfithrerisch si8. Zarte Frucht-
gemiise wie Tomaten, Paprika und Auberginen, frische Gurken
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Erntezeit: Gemiise und Obst sind jetzt besonders aromatisch.
Kiirbis, Kartoffeln und Wurzelgemiise sind in unglaublicher
Vielfalt auf dem Markt. Apfel, Birnen, Zwetschgen und Quitten
haben Hauptsaison. Zeit, die Vorratskammer zu fiillen.
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Traditionell kommen Wurzeln und Knollen jetzt groB heraus.
Riiben, Schwarzwurzeln und Topinambur, Rote Bete, Méhren

und Kohl sind gute Lagergemiise und den ganzen Winter verfiigbar.
Perfekt fur deftige, warmende Wintergerichte.
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