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Kontakt

Klostergartnerei Giildenstern
Ilona Hippert

Giildenstern 4

04931 Miihlberg/Elbe

Telefon: 035342/70070
Fax: 035342/828802

E-Mail: IlonaHippert@gmx.de
Internet: www.klostergaertnerei-muehlberg.de

Offnungszeiten
Marz bis September:
Montag-Freitag 8-13:00 Uhr 14-17:00Uhr
Samstag 9-13:00 Uhr
Oktober bis Februar:
Montag-Freitag 9-13:00 Uhr 14-17:00 Uhr
Samstag: 9-13.00 Uhr

Das BESONDERE

Jedes Jahr findet im Juli in unserer Gdrtnerei
ein Sommerkonzert statt, immer zu einem
anderen Thema oder einer anderen
Musikrichtung.

Der Termin wird rechtzeitig in der Presse
bekannt gegeben.

Foto Krdutergarten: Veit Rosler
Foto Feigen: Peter Smola / pixelio.de
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Klostergirtnerei Giildenstern

In Miihlberg befindet sich neben dem alte Kloster der
dazugehorige Klostergarten.

1228 wurde das Zisterzienserinnen-Kloster erstmals
belegt. Die Bezeichnung ,Giildenstern“ hat sich nach
der Reformation und Auflésung eingebiirgert.

1999 wurde die Klostergirtnerei von Gartnermeiste-
rin Ilona Hippert ibernommen. Mit viel Kraft und
Energie brachten sie und ihre Mitarbeiter das Geldnde
wieder in Schwung.

Alljahrlich nehmen wir in der ersten Maiwoche am
Gartnertag teil. Hierbei besteht die Moglichkeit, in die
Gewaichshauser zu schauen.

Ein weiterer Hohepunkt ist in der zweiten Juliwoche
unser Sommerkonzert.

Im Sommer besteht auBerdem die Moglichkeit, eine
private Grillparty mit besonderem Gemiise- und
Krauterangebot, durchzufiihren.
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Auf dem Klostergelande wurde der historische Krau-
tergarten wieder neu angelegt und umgestaltet. Viele
Besucher interessieren sich besonders fiir diesen
Bereich des Gartens sowie dessen Geschichte und
Tradition. Viele Beet-, Balkon-, Jung- und Kiibelpflan-
zen, Geholze, Stauden und Gemiise wachsen hier
unter fachménnisch pflegender Hand. Ein wahrer

Augenschmaus, wenn alles in den prachtigsten Farben
bliiht und gedeiht.

UNSERE LEISTUNGEN

» Fachkundige Beratung im
Bereich Beet u. Balkon-
pflanzen, Grabbepflan-
zung.

» Wenn Sie es wiinschen,
konnen wir auch Thre
Grabstitte bepflanzen.

= Hilfe bei der Gestaltung
Thres Gartens.

= Wir bauen selbst Gemiise
an, und haben deshalb viel §
Erfahrung auf diesem
Gebiet und konnen so
unseren Kunden stets die
besten und ertragreichsten Sorten anbieten.

= Wir legen nicht nur Wert auf Sortenvielfalt,
sondern wahlen aus dem Sortiment immer die
Sorten aus, die ohne chemische Pflanzenschutz-
mittel auskommen.

= Im Gemiiseanbau legen wir groSten Wert auf
biologischen Pflanzenschutz, unsere Tomaten
haben seit Jahren keine Spritze mehr gesehen,
weil wir mit Niitzlingen arbeiten.

= Entsprechend der Jahreszeit bepflanzen wir
Thnen gern Korbe und andere GefaBe, kreativ
dekoriert und passend zum Anlass.

ERGARTNEREI

= Beet- und Balkonpflan-
zen

= Grabbepflanzungen

» Sommerblumenjung-
pflanzen

= Krauterpflanzen

= Ziergeholze, Obstgehol-
ze

» Heckenpflanzen

= Gemiisejungpflanzen

= Gemiise (Tomaten,
Gurken, Paprika,
Bohnen u.v.m.)

Fruchtig-scharf mit Fleischbillchen
Zutaten:

10 Feigenfriichte, eine Meerrettichwurzel,

250 Gramm Gehacktes vom Schwein, ein Ei,
Semmelbrosel, Zwiebel, ein Apfel, eine Zitrone,
500 Milliliter Fleischbriihe (geht auch ohne),
etwa 250 Gramm Butter, Mehl, ein Becher siif3e
Sahne (wenn ohne Fleischbriihe, dann etwas
mehr Sahne), zehn Stangel Schnittsellerie,
kleines Bund Dill, eine Zwiebel.

Zubereitung:

Apfel und Meerrettich schilen-hobeln-
vermischen; mit Zitronensaft betraufeln (Meer-
rettich wird sonst schwarz); mit etwas Sahne
auffiillen (was von der Meerrettichsahne iibrig
bleibt, kann spater als Wiirze fiir andere
Speisen verwendet werden); aus Schweins-
gehacktem, Zwiebel, Ei, Semmelbrosel, Salz
und Pfeffer kleine Hackballchen formen; Butter
in der Pfanne schmelzen; mit Mehl helle
Einbrenne herstellen; abloschen mit
Fleischbriihe oder Sahne; wenn alles kocht,
Fleischballchen dazu tun und 15 Minuten
kochen lassen; dann unter geringer Warme
Reste des Sahnemeerrettichs zugeben; dann
ohne Temperatur die in Splezen geschnittenen
Feigen, den Schnittsellerie und den Dill hinzu-
fligen.




