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Ausgewählte
Gemüse-Rezepte

vom Rezept-Wettbewerb

www.birsmattehof.ch
 Mit vielen Informationen über das Gemüse-Abo und die Aktivitäten auf dem Birsmattehof.
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als Beilage für 4 Personen 
als Hauptgericht für 2 – 3 Personen

750 g fest kochende 
Kartoffeln waschen, schälen
2 mittelgross 
Fenchelknollen waschen, rüsten, halbieren, Fenchelgrün beiseite legen, 

Fenchel und Kartoffeln in feine Scheiben schneiden oder 
hobeln

etwas Salz, Pfeffer und 
Muskatnuss würzen

1 EL Butter eine Auflaufform gut ausbuttern, 
Gemüsemischung einschichten

1,5 dl Halbrahm oder 
Vollrahm darüber giessen

Auflaufform mit Deckel oder Alufolie abdecken

Backen
untere Ofenhälfte, 200 °C, 30 – 40 Min

75 g Asagio oder 
Appenzeller reiben, über den Gratin verteilen,offen in der oberen 

Ofenhälfte noch etwa 10 Min goldgelb gratinieren
Fenchelgrün erst beim Servieren darüber streuen

von Aline Stoecklin

Kartoffel-Fenchel-
Gratin

3Frühling
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Hoffest
Samstag 31. Mai 08
11.00 Uhr - 18.00 Uhr
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Einladung zum Hoffest 
2. September 2018

 
 
Birsmattehof

Agrico Genossenschaft



Marktstände
und Aktivitäten

Kulinarische
Angebote

 
 
 
 

 

Büchsenwerfen 
Mohrenkopfschleuder
ab 10 Uhr

Gemüseverkauf
ab 10 Uhr

Publifarm Forschungsstand
ab 10 Uhr

Strohburg & Seilbahn
ab 10 Uhr

Luzi Jenni spielt live
am Akkordeon 
ab 11 Uhr

Kinderoase & Spiele
ab 11h

Hofführungen
ab 11.30 Uhr

Zaubervorführung
ab 13 Uhr

Prekmurski Kavbojci
spielen live, ab 16 Uhr

Eselreiten

Kutschenfahrten

Märlistunde & Vorstellung
duftendes Kinderbuch

Traktorfahrten

Vogelwerkstatt

Honig vom Birsmattehof
Linus und Colette Schenker

Pizza im Lehmofen

Geisskäse, Domaine du Geissberg, 
Etienne Fernex

Grosses Hofbüffet

Grill mit Fleisch vom Birsmattehof
und Würsten vom Bruderholzhof

Crêpes 

Kaffee & Kuchen

Glaces

Wein vom Quergut

Most vom Schürhof


