LLlebe Kunden und Kundinnen,

Unsere im Februar bis April geborenen Zicklein
sind den ganzen Sommer iber fleifig gewesen:
durch das Abknabbern von Biischen und Grdsern
auf Landschaftspflegefldchen machten sie einen
wertvollen Beitrag zum Erhalt der
Kulturlandschaft.

Schon seit eh und je ist die Fleischvermarktung
ein wichtiges Thema hier auf dem Reimehof. Zickleinfleisch ist lecker und gesund, aber
gleichzeitig ist der Aufwand der Aufzucht enorm. Bis vor zwei Jahren haben wir die meisten
Tierchen mit zehn Tagen an einen franzdsischen Master abgegeben. Das entspricht nicht
unserer Vorstellung der dkologischen Landwirtschaft. Deshalb melken wir nun die Halfte der
Herde iiber den Winter durch. Die andere Hilfte der Herde wird gedeckt. So haben wir nur noch
halb so viele Zicklein, fiir die wir ausreichend Platz und Weideflédchen haben. Trotadem ist es
immer noch ein sehr kostspieliger Befriebszweig. Wir haben darum Aufwand und Arbeitszeiten
genau ermittelt und fiir Euch zusammengefasst. Wir wiinschen uns, dass dieser Betriebszweig in
Zukunft zumindest kostendeckend arbeiten kann.

Weidezicklein - Kosten pro Tier

Milch- & Futterkosten Bio 240 €

Transport, Schlachten, Zerlegen, Verpacken 60 €

Materialkosten & Abschreibungen 25€

Arbeitskosten 95 €

Summe Kosten 420 €

Erlés Forderungen Landschaftspflege 75 €

Gewinn gegerbte Felle 15 €

Summe Erlos 90 €

Total Kosten abziiglich Erloses 330 €

Kostendeckender Preis bei 9kg Fleischverkauf 36,70 € | pro kg Fleisch
Mindestpreis 29 € | pro kg Fleisch
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Weil wir uns aber wiinschen, dass alle Kundinnen und Kunden die Mdglichkeit haben, in Genuss
unseres Zickleinfleisch zu kommen, haben wir folgende Idee: Wir geben einen Mindestpreis vor
und nennen lhnen aber auch den kostendeckenden Preis.

Bei der Bestellung diirfen Sie uns den Preis nennen,
den Sie 2ahlen méchten. Gerne diirfen Sie sich
Richtung kostendeckendem Preis orientieren. Machen
Sie keine Angaben, so verrechnen wir den

3 Mindestpreis. lhre Fragen sind willkommen und wir

#  stellen auch gerne die genaueren Berechnungen zur

i Verfiigung.

Als Dank fiir lhr Verstindnis und Unterstiitzung unserer Arbeit laden wir Sie zu einer
Hutangerfihrungen am Hohenstein ein:

Wann & Wo: 15.0ktober 2022, 10:15 Parkplatz in Wallsdorf 1 am Hof'o'mat

Mitbringen: Schuhe (Wanderschuhe), Regenkleider bei schlechtem Wetter, kleiner Rucksack mit
was 2u Trinken fiir die Wanderung

Programm: Wir fahren in Fahrgemeinschaften um 10:30 vom Hof Richtung Hohenstein. Dort
wandern wir gemeinsam iiber die von uns beweideten Hutangerflichen (Leichter Anstieg, ca. 1,5h)
und geniefen zum Schluss die Aussicht von der Burg Hohenstein. Dann fahren wir 2uriick zum
Hof.

Anmeldung: infoereimehof.de oder 0116 18 68 18 5%

Fleischbestellungen fiir den ndchsten Termin im November (Abholung ab 16. Bis 18.Novmber)
oder Dezember (genauer Termin noch offen) nehmen wir ab sofort entgegen.

Wir freuen uns sehr iiber lhre Riickmeldungen, Gedanken dazu und hoffentlich auch Bestellungen!

Mit herzlichen Grii3en aus der Hersbrucker Alb,

Andren und das Relmehofteam
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Wichtige Hinweise Zum Reimehof- Weidezickleinfleisch

Sie haben ein wertvolles Zickleinfleischpaket vom Reimehof erstanden. Dafiir danken wir Ihnen
herzlich.

Da unsere Zicklein mit minimalem Kraftfutteraufwand artgerecht aufgezogen werden, sind die
Tageszunahmen geringer als in der herkdmmlichen Haltung. Mit ihrem Kauf ermdglichen Sie
unserem kleinen Milchziegenbetrieb die Zicklein vor Ort aufzuziehen und zu vermarkten. Im
Gegensatz zu vielen grofien Betrieben, die ihre Zicklein in die konventionelle Mast nach
Frankreich geben miissen, wo diese als Billigfleisch vermarktet werden.

Waschen Sie das Fleisch und tupfen Sie es frocken. Evil. Silberhaut und Sehnen noch entfernen
(unser Metzger macht das schon sehr genau, evil. wiinschen Sie es aber noch prdziser).

Das Fleisch darf nur kurz angebraten werden und sollte beim Schmoren mit Fliissigkeit bedeckt
sein oder hdufig gewendet werden.

Die Rippchen eigenen sich nur fiir Kaukrdftige. Sie sind eher als Knochen fiir die leckere
Bratensauce zu betrachten.

Auf der Riickseite finden Sie mein gdngiges Zickleinfleisch-Rezept. Es gibt auch Zahlreiche
andere Zubereitungsarten: Lassen Sie sich auch von der griechischen oder indischen Kiiche
inspirieren!

Wir wiinschen Ihnen gutes Gelingen und viel Spaf3 mit dem besonderen Produkt.

Und 2um Schluss noch dies:

Bitte kontrollieren Sie das Vakuum. Oft verursachen die spitzen Knochenenden kleine Locher im
Plastikbeutel. Dann ist die Haltbarkeit nicht mehr gewdhrleistet. Bitte frieren Sie Stiicke mit
viel Luft sofort ein.
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ZICKLENBRATEN A LA REMEHOF

FUR 4 PERSONEN:

Bratenstiick vom Biozicklein, ca. 1kg
Olivendl

3 Méhren

% Sellerieknolle

1 Petersilienwurzel

% Liter trockener Rotwein

3 Essloffel Tomatenmark optional

2 Zweige Rosmarin oder 1 Bund Thymian
Liebstockelwurzel gerieben ca. 1EL
2 Lorbeerbldtter

2 Wachholderbeeren

2 Pimentkoérner

Etwas Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Becher siif3e Sahne optional

Kalte Butter ca. 10g

! Achtung, Mengen sind geschitzt - denn wir kochen meist fiir 10 Personen und ,frei Schnauze!

Zickleinfleisch waschen, trockentupfen. Sehnen und Fett entfernen.

Fleisch mit Olivendl, Petersilienwurzelscheiben, Thymianblatter und geriebener Liebstockelwurzel einreiben und
marinieren.

In einem Schmortopf/ofenfesten Topf eine qute Menge Olivendl erhitzen. Feingehackte Zwiebeln kriftig anschwitzen.
Mchrenscheiben und Selleriewiirfel kurz mitdiinsten. Gemiise in eine Schale geben.

Fleisch (Keule, Schulter, Hals oder Riicken) in den noch heiBen Schmortopf 2u gebenund beidseitig krdftig anbraten. Evil.
weiteres Olivendl nachgeben.

Mit einem halben Liter trockenem Rotwein abldschen. Lorbeerbldtter, Wachholderbeeren und Pimentkérner zugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. 2-3h bei ca. 140°C zugedeckt im Ofen schmoren. Alle 30min mit Suppenkelle Fliissigkeit iiber
Fleisch giefen, gegebenenfalls Rotwein nachgeben.

2um Schluss Gemiise und Zwiebeln mit Bratenfliissigkeit piirieren. Oder Sauce durch ein Sieb geben und Gemiise nicht
piirieren. Sauce in einen Topf geben, optional Sahne dazugeben und erwdrmen. Oder kalte Butterstiicke zugeben. Je nach
Wunsch mit Wasser etwas verfliissigen. Abschmecken.

Dazu passen Reis, Kartoffelstampf oder auch Bandnudeln.

DAS REIMEHOFTEAM WUNSCHT GUTEN APPETIT!
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