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Zutaten:

400 g Aipfel z.B. Boskoop
125 g Zucker

75 g ganze Mandeln

250 g Mehl

Y Péckchen Backpulver
1 TL Lebkuchengewiirz
171 Zimt

1 Prise Salz

125 g Rosinen

1 EL Rum

Fett und Mehl fiir die
Form

Zubereitung:

Die Apfel schélen, entkernen, wiirfeln und mit
dem Zucker vermengen. Etwa 12 Stunden Saft
ziehen lassen. Den Backofen auf 175 Grad vor-
heizen. Die Kastenform einfetten und mit Meh!
ausstauben. Die Mandeln in einer trockenen
Pfanne anrdsten und abkiihlen lassen. Mit dem
Mehl und mit den restlichen Zutaten vermen-
gen. Die Apfelmasse mit dem Saft dazugeben
und alles zu einem Teig verriihren. In der
Kastenform im vorgeheizten Backofen bei

175 Grad etwa 50 bis 60 Minuten backen.

In einer Folie eingepackt, hélt sich der Kuchen
etwa eine Woche.
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f*,:‘Tu deinem Leib etwas Gutes,
damit deine Seele Lust hat;
darin zu wohnen.

Teresa von Avila

NEUES VOM CASSENSHOF
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%be Kunden und Freunde des Cassenshofes!

Schon deutlich spiirt man, wie die Tage kiirzer werden — der Herbst
macht sich bemerkbar. Unser Scheunenzauber steht vor der Tiir.

Bei einem so traumhaften Spatsommer wie in diesem Jahr schieben
wir die Planung und Vorbereitung héufig etwas nach hinten. Aber nun
ist es soweit und wir sind schon voller Vorfreude.

Vieles, was lhnen aus den letzten Jahren bekannt ist, werden Sie auch
diesmal wieder entdecken. Kulinarisch verwéhnen wir Sie mit bestem
hausgebackenen Kuchen und tollen Gerichten rund um die Kartoffel.
Unsere schénen bunten Sorten sind nicht nur ein Blickfang, sie (iber-
zeugen auch mit ihrem abwechslungsreichen Geschmack. Auch der
Kiirbis kommt dabei zu Ehren. Halloween ist dann zwar passé, doch
das vielféltige Gemiise lohnt durchaus l4ngeren Genuss. Und die Apfel
werden nicht nur auf dem Kuchen begeistern, sondern auch geringelt
als Nachtisch zubereitet werden.



Selbstversténdlich haben wir wieder eine Fiille von Kiinstlern, Kunsthand-
werkern und schonen Dingen ausfindig gemacht, sodass unser Pferdestall
und unsere alte Scheune, die im neuen Glanz erstrahlt, zum Bummeln,
Verweilen und Entdecken einladen.

Zahlreiche Kdstlichkeiten von unseren Hoflieferanten erwarten Sie zum
HKennenlernen und Probieren. Das Beste aus der Region direkt vom Land-
wirt oder Genusswerker halt sicherlich noch so manche Uberraschung fiir
Sie bereit!

Unsere kleinen Gaste laden wir zum Backen und Singen ein. Da wird der
Teig ausgerollt, ausgestochen, gebacken und die Kekse werden anschlie-
Bend verziert. In groBer Runde auf unserer Diele leuchten die Kinderaugen
beim Werkeln und Naschen.

Am Rande unseres Hofes laufen die Ganse und bestaunen das gesellige
Treiben. Mit ihrem Geschnatter untermalen sie unsere musizierenden
Gaste. Der Winter und die Vorweihnachtszeit werden eingeldutet und ver-

IlId® GenieBen Sie die Kiirbis-Zeit mit den verschiedenen Sorten und Zubereitungen!

HOFLADEN & CAFE M0-S0, 8—18 UHR

zaubern uns dabei mit allem, was diese schone Zeit fiir uns bereithalten
kann. Wir freuen uns, Sie als Gast zu unserem Scheunenzauber begriiBen
zu diirfen!

In unseren neuen Stall sind nun die neuen Hennen eingezogen. Nachdem
sie den neuen Auslauf erkundet haben, beginnen sie nun, die ersten

Eier zu legen. Unsere Eierverpackungen haben sich etwas verandert. Der
Aufkleber mit dem Haltbarkeitsdatum ist etwas ldnger und schmaler
geworden. Dahinter verbirgt sich fiir uns eine gewaltige Veranderung.
Unsere Eier werden nun mithilfe einer Maschine verpackt, verschlossen
und ausgezeichnet. Dies entlastet uns fiir die wichtigen Aufgaben, die
Arbeitsschritte und Qualitat zu kontrollieren, und wir sind mit der maschi-
nellen Unterstiitzung deutlich schneller geworden. Fiir Sie als unsere
Kunden ist diese Veranderung kaum spiirbar. Die Maschine abeitet sicher
akkurater als wir — und die Eier schmecken genauso gut wie gewohnt.
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Unser Hofladen in Hamburg-Othmarschen: Cassens Hofldden e

WaitzstraBBe 17 o 22607 Hamburg



