
Angebot der Woche

Mehr Infos unter www.gut-clarenhof.de

Frischer  Spargel  aus der  Region

vom 06.04. - 18.04.2021

Zum 
aktuellen 

Tagespreis

      S
chinken

  Sauce hollandaise



Mehr Infos unter lieferservice.gut-clarenhof.de

Blumengrüße 
aus unserer Floristik

Verschenken Sie Frühlingsgefühle mit den zauberhaft gebundenen 
Blumensträußen aus unserer Floristik. Gern erstellen wir Ihnen Ihren 

Strauß auch nach Ihren individuellen Wünschen - sprechen Sie uns an! 
In unserem Onlineshop können Sie Ihren Blumenstrauß vorbestellen. 

2kg 
4,50€
Strauß  
9,95€

Tulpenstrauß

Nest  ab  
14,50€

„ Florales Nest“

2kg 
4,50€
Strauß  
44,50€

„ Zauberhaft“

Strauß  
34,50€

„ Osterwiese“
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Unsere Angebote

Mehr Infos unter www.gut-clarenhof.de

Elstar
Apfel aus  der  Region

Der aromatische Elstar schmeckt 
wunderbar als Frischobst oder Apfelmus.

2kg 
4,50€

Rhabarber
aus der Region

Rhabarber verfeinert Kuchen,
Kompott und Getränke.

Probieren Sie unser Rezept!

1kg 
1,99€

Kräutertöpfe
aus der Region

Frische Kräuter wie Basilikum, 
Minze, Thymian, Rosmarin 

oder Salbei.

Topf  je 
1,99€

Bunte Salate
aus Deutschland

Frische Frühlingssalate sind 
schmackhaft und sehr gesund!

Stück  
1,49€

1kg 
3,49€



Mehr Infos unter www.gut-clarenhof.de

Hofladen Frechen
Gut clarenhof 1 | 50226 Frechen

Tel. 02234 / 95 96 20 | kontakt@gut-clarenhof.de 
Mo - Fr 8:30-19:00Uhr | sa 8:00-18:00Uhr | So + Feiertags 10:00-18:00Uhr

Roter Bus in Widdersdorf
unter Linden Ecke Adrian-Meller-Straße

Täglich 10:00-18:00Uhr

RezEpt für 750ml Sirup

Rhabarbersirup
einfach zubereitet

• 2 kg Rhabarber
• 1 Bio-Zitrone 

• 450 g Zucker 
• feines Sieb/ Baumwolltuch

• saubere Flaschen
• Trichter

Den Rhabarber waschen und die Stangen in etwa ein Zentimeter breite 
Stücke schneiden. (Grünen Rhabarber unbedingt schälen.) Die Schale der 
unbehandelten Zitrone abreiben. Beide Zutaten zusammen mit 1,5 Liter 
Wasser in einem großen Topf zum Kochen bringen, dann für 20-30 Min. 
auf kleinerer Stufe köcheln lassen. Anschließend die Flüssigkeit durch ein 
feines Sieb oder Baumwolltuch gießen und auffangen. Das Fruchtfleisch 
dabei gut auspressen. Die aufgefangene Flüssigkeit in den Topf zurück-
gießen und den Zucker sowie den Saft der Zitrone hinzugeben. Den Rha-
barbersud für weitere 20 Min. ohne Deckel köcheln lassen. So kann sich 
der Zucker lösen und der Sirup etwas eindicken. Abschließend den noch 
heißen Sirup in die sauberen Flaschen einfüllen, sofort verschließen und 
auf den Kopf stellen. Der Rhabarbersirup ist einige Monate haltbar und 
schmeckt wunderbar als Schorle, Dessertsauce oder in Prosecco.

Zubereitung


