Auf ein gutes neues Jahr

Auf dem Keltenhof arbeiten derzeit 42 Mitarbeiter aus

11 Nationen. Wir sind stolz darauf, dass viele von ihnen
bereits zehn und mehr Jahre bei uns sind. Unser Betriebs-
leiter fir den Feldanbau Michael Kompalla feiert dieses
Jahr bereits sein 15-jahriges Jubildaum und ist quasi

als Mann der ersten Stunde mit dabei. Er ist absoluter
Experte fiir den Anbau von Salat und Gemiise, insbesondere
wenn es um den Anbau von schwierigen Pflanzchen geht.
Auch in der Produktion und im Vertrieb profitieren wir von
Mitarbeitern mit langjahrigen Erfahrungen und fundiertem
Know-how. Ab dem Frihjahr unterstitzen uns auf dem
Feld und bei der Ernte Saisonarbeitskrafte aus Ruménien
und Polen. Sie wissen worauf es bei uns ankommt, denn
viele kommen bereit seit 10-15 Jahren jede Saison zu
uns. lhrer Zuverlassigkeit und Schnelligkeit ist es zu
verdanken, dass unsere Salate nach dem Schnitt auf
schnellstem Wege in die Kihlsysteme und Produktion
gelangen.

Viele Hande sorgen auf dem Keltenhof dafir, dass Topware
produziert wird und zum Kunden gelangt. Die Motivation
unserer Mitarbeiter tragt ganz wesentlich dazu bei, die
Leistungsfahigkeit und Innovationskraft unseres Unter-
nehmens sicherzustellen. Unser Team wird auch 2012
voller Engagement dafir arbeiten, dass Sie innovative
Salate und Krauter in bester Qualitat erhalten.

PRODUKTE

AVGOIVSME  Brunnenkresse — Gemuse aus dem Wasser

Der Anbau von Brunnenkresse benétigt ganz eigene Kultur-
bedingungen. Die Wasserpflanze wéachst im flieRenden
Wasser. Dabei stellt sie hohe Anspriiche an die Wasser-
qualitat. Die Beete werden deshalb stdndig mit frischem
Trinkwasser geflutet. Im Winter stammt unsere Brunnen-
kresse von einem Spezialisten in Sudportugal. Geerntet
werden nur die zarten, rundlichen Blatter, die besonders
reich an Jod und Vitamin C sind. Sie verfigen Uber einen
frischen, leicht scharfen Geschmack, der durch ein Senf-
Olglykosid verursacht wird. Brunnenkresse schmeckt als
Suppe oder Salat, zum Beispiel in Kombination mit
unserem Baby Spinat. Wunderbar ist auch ein Sellerie-
soufflee mit Brunnenkresse-Salat.

VPE/Karton: 4 x 250 g Beutel



VGOV S  Griuner Oxalis — einfach raffiniert

Prachtiger griiner Sauerklee wachst derzeit in unserem
Gewachshaus heran. Die Blattchen werden sorgsam von
Hand gepflickt. Der Name ist hier Programm. Sie haben
einen betont sauerlichen Geschmack. Dieser lasst sich
allerdings durch die richtigen Begleiter gut in Szene setzen.
Servieren sie eine Ofenkartoffel mit Oxalisquark. Dazu
kénnen weitere Krauter kombiniert werden wie Kerbel,
Schnittlauch, Petersilie sowie feingeschnittener Stauden-
sellerie. Als kleine Vorspeise schmeckt ein Bohnenptiree
mit Oxalispesto. Durch Zugabe von plrierter Petersilie lasst
sich ein Zuviel an Saure ausgleichen. Oder Sie servieren
Lamm-Merguez mit einem Oxalis-Spinat-Salat. Der Clou
dabei ist eine Garnitur aus Granatapfelkernen und
gehackten Pistazien.

VPE/Karton: 8 x 15 g Schale

GENIAL Salatinspiration von Jean Claude Bourgueil

Seit 1977 Jahren kocht der Botschafter der franzosischen
Kiche am Kaiserwerther Markt 9 im Restaurant Schiffchen.
Zehn Jahre spater erhielt er bereits den dritten Michelinstern.
Das barocke Backsteinhaus im Dusseldorfer Ortsteil
Kaiserwerth ist Anlaufstelle fir Gourmets aus dem In- und
Ausland. Der Kichenchef fuhlt sich seiner "neuen” Heimat
sehr verbunden und scheut die Begegnungen mit der
traditionellen deutschen Kiche nicht, die er modernisiert

und mit neuer Leichtigkeit interpretiert. Seine Kreation
"Libecker Schwalbennest mit Mischsalat" hat mit dem
deftigen Original nur noch wenig gemeinsam. Ein federleichter
Filoteig umhdllt die Wachtelbriste und Waldpilzfiillung

mit gekochtem Ei. Eine wirzige Salatmischung aus

Mizuna, rotem Mangold und jungen Blattsalaten sorgt flr
den knackigen Biss. (Rezept in Port Culinaire, Ausgabe

19 — 2011)

Besuchen Sie uns auf einem Event der
Superlative, im Rahmen der Intergastra
am Montag, den 13. Februar 2012,

ab 18:00 Uhr im Mévenpick Hotel
Stuttgart Airport.

www.nacht-der-sterne.com
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www.im-schiffchen.com

©

eltenhof — jetzt auch bei Faceboo

k

Ich méchte den Newsletter nicht mehr erhalten.

Sie méchten auf unseren Newsletter in Zukunft verzichten, dann klicken Sie einfach auf den folgenden Link:

Keltenhof Keltenhof 1 info@keltenhof.com Tel. 0711/ 722577-0
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