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Hofgschichten

Der Dezember war ein sehr aufregender Monat
hier am Hof. Und das Jahr hat mit der Geburt
unseres Sohnes Georg seinen Hohepunkt
erreicht. Wahrend wir nur Augen fir unser
kleines Wunder haben, kimmern sich Max und
Moritz darum, dass unsere Kartoffeln nicht
von den Mausen angenagt werden.
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Leider neigen sich unsere
Kartoffelvorrate schon dem Ende,
da die heurige Ernte eher mager ausgefallen ist. Die mehlige Sorte Agria
ist bereits vergriffen. Als Alternative eignet sich jedoch unsere Sorte
Red Lady.

Mit unserem kleinen
Georg sind wir viel
drauBen unterwegs, um zu
schauen was sich so auf
unseren Feldern tut.
Weniger erfreulich ist
der Mill, der achtlos
auf unsere Acker
geworfen wird.

Der Dezember bringt
warme Temperaturen mit
sich. Jakob wascht die
Olfasser im kurzen
Leibchen und der Boden will nicht ordentlich




Leitners Biohof Newsletter 2019/12

gefrieren. Frosttemperaturen

Gleichgewicht) .

hingewiesen, dass es schwierig ist
unseren Hofladen zu finden.

StraBenschilder sollen in Zukunft
die Anfahrt erleichtern. Jedoch
mahlen die Mithlen der |
dsterreichischen Biirokratie sehr |
langsam. Wir hoffen jedoch, dass sie v
im Frihjahr schon stehen. Jakob

AR
kimmert sich auch um eine Homepage. Unter der Web-Adresse
www.leitnersbiohof.at kann man uns bereits finden.

aber wichtig fir die Vegetations-
entwicklung (Stichwort: natiirliches

Auch auf dem Weihnachtsmarkt im OKH
ist uns richtig warm geworden. Unsere
Olverkostung kam sehr gut an und wir
wurden in tolle Gesprédche verwickelt.
Mehrmals wurden wir darauf

Nach den iUppigen Festtagsgerichten ()
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Zubereitung:

Fur den Karottensalat zuerst das Dressing rihren. Zitronensaft,
Sauerrahm, Ol, Salz und Pfeffer in einer Schiissel gut vermischen.

Karotten putzen, waschen und mit einer groben Reibe reiben. In einer
Schiissel Karotten und Dressing vermengen und dann im Kihlschrank ca.
eine Stunde ziehen lassen.

Tipp: Ebenfalls Zuckerhut fein hacheln und dazugeben.
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