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Agrargenossenschaft Grochwitz eG

DER BETRIEB

Die Agrargenossenschaft Grochwitz eG ist ein Ge-
mischtbetrieb: Hauptproduktion Milch, Futterbau,
Marktfruchtanbau und Sanddorn.
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DER HOFLADEN
Einkaufen direkt beim Bauern

Standig frische Produkte von Landwirten, Girtnern,
Fleischern, Molkereien und Imkern aus der Region
finden Sie in unserem Hofladen.

Jeden Donnerstag ist bei uns in unserem Grochwit-
zer Hofladen Schlachtetag: schmackhafte Wurst-
suppe, Wellfleisch und andere regionale Kostlichkei-
ten sollten Sie sich nicht entgehen lassen!

Sie finden aber bei uns auch Eier, Gewliirze, Obst und
Gemiise der Saison, Likore, Weine, Backwaren,
Nudeln u.v.m..

Alle angebotenen Produkte stammen von Herstellern
aus unserer Region!
Zu unseren stiandigen Lieferanten gehoren unter
anderem:

= Fleischerei Donner aus Doberlug-Kirchhain

= Bauernhof-Eiw.V.

= Roderland GmbH, Bonitz

= SiiBmost- & und Weinkelterei Hohenseefeld

GmbH
= Fleischerei Baehr aus Fermerswalde
= Hofmolkerei Bennewitz

Wir bieten Sanddornprodukte wie Sifte, Likore,
Marmeladen, Bonbons, Wein und verschiedene
Pflegeprodukte an. Sanddorn ist ein hervorragender
Vitaminspender, eine Heilkraft der Natur!

DIE BAUERNSCHEUNE

GenieBen Sie einen angenehmen Abend im gemiitli-
chen Ambiente. Wir laden zu Tanz-, Kabarett-,
Comedy-, Travestie- und vielen anderen kulturellen
Veranstaltungen ein. Die rustikal gestaltete Bauern-
scheune hat eine Kapazitit von 180 Personen.

DIE ERLEBNISSCHEUNE

Unsere Erlebnisscheune haben wir nach eigenen
Vorstellungen ausgestaltet und setzen auch weiterhin
gute Ideen um. Eroffnet haben wir unsere Erlebnis-
scheune im Jahr 2004 und haben diese seitdem einem
breiten Publikum zugénglich gemacht.

Bei zahlreichen Schulklassen, Ferienhort- und
Kindergartengruppen hat unsere Erlebnisscheune
ihre Beliebtheit unter Beweis gestellt. Lassen sich
doch hier interessante und lehrreiche Stunden bei
Spiel und Spaf3 verbringen. Unsere Erlebnisscheune
will spielerisch entdeckt werden und ist immer fiir
eine Uberraschung gut.

So bietet z.B. unsere Heuhiipfburg Gelegenheit zum
ausgelassenen Toben. Die aufgestellten Greifkasten
fordern Neugier und wecken wie auch unser Laufpfad
Entdeckergeist und Tastgefiihl. Zahlreiche Schauta-
feln informieren iiber die Arbeit in der Landwirt-
schaft. So erfahrt der interessierte Betrachter viel iiber
Rinderrassen und Haltungsformen. Im Museumteil
werden historische landwirtschaftliche Gerite gezeigt
und erlautert.

Der sich anschlieBende Bauerngarten ladt zum
Verweilen ein. Hier finden sich, neben einer
Wildkrauterecke und einer Gartenkrauterschne-
cke, landwirtschaftliche Nutzpflanzen wie Mais

Rindfleischeintopf mit Herbstgemiise
(4 Personen)

1 kg Rindfleisch vom Nacken, 4 Zwiebeln,
300 g Mohren, 300 g Kartoffeln,

300 g WeiBkohl, 300 g Bohnen,

200 g Erbsen (TK),

Jodsalz, Pfeffer, Thymianzweig, Petersilie

= Rindfleisch in Wiirfel schneiden. Gemiise
schilen, putzen und klein schneiden. Das Fleisch
mit 1,5 1 Wasser, Salz und Thymianzweig in
einen groBen Topf geben und ca. 45 Minuten
kochen, zwischendurch abschdaumen.

= Gemiise hinzugeben und weitere 30 Minuten
mitgaren lassen.

= Mit Salz und Pfeffer wiirzen und vor dem
Servieren mit Petersilie bestreuen.

Pikante Rindsrouladen
(4 Personen)

4 Scheiben Rindfleisch aus der Oberschale zu je
150g, 2 EL Senf, Salz, Pfeffer, 1 Zwiebel,

1 EL Butter, 1 Gewiirzgurke, 1 EL Petersilie,
feingehackt, 8 Scheiben durchwachsener Speck,
40g Fett, 1/4 1 Rotwein,

1/4 1 Fleischbriihe, 1/2 Tasse Schmand

= Rouladen waschen und mit Kiichenkrepp
abtupfen. Mit dem Senf bestreichen, salzen und
pfeffern. Die Zwiebel fein wiirfeln und in Butter
glasig diinsten. Zwiebel und Petersilie auf den
Rouladen verteilen.

= Die Gewlirzgurke langs vierteln. Ein
Gurkenviertel und zwei Speckscheiben auf jede
Roulade legen. Die Fleischscheiben aufrollen
und mit Rouladennadeln oder Bindfaden in
Form halten. Das Fett erhitzen und die
Rouladen darin scharf anbraten. Mit Rotwein
und Fleischbriihe abloschenund bei schwacher
Hitze 70-90 Minuten schmoren.

= Dann die Sauce mit dem Schmant binden. Vor

dem Anrichten die Fiden bzw. Rouladennadeln

entfernen.




