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Josef Posch

Familienkiste:
1 Romanischer Salat, 1 Gurke, 1 Ra-

Gemiusekiste:
1 Romanischer Salat, 1 Radicchio,

Die Kloane:
1 Romanischer Salat,

1 Romanesco, 3 Tomaten,
1 Gemisezwiebel, 1 Gurke

1 Bund Mangold, 3 Tomaten,
1 Gemisezwiebel, 2 Kohlrabi,
5 Karotten

dicchio, 1 Bund Mangold, 1 Melan-
zani, 2 Kohlrabi, 7 Karotten, % kg
Tomaten, 1 Gemisezwiebel

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRRerin und werter GenieBer der Tiroler Gemusekiste! /Zusatzkiste' Feldzwiebeln

Wahrend der Sommerwochen wollen wir Ihnen zuséatzlich zum frisch geernteten Gemiise 4 kg Tiroler Feldzwiebeln
ein breit gefachertes Angebot an unterschiedlichsten Produkten unserer Landwirte Preis: € 12,60 inkl. MwSt.
anbieten. Bis zur KW 33 konnen Sie bei Bedarf ab sofort Tiroler Feldzwiebeln (4 kg),
Friihkartoffeln in der 5 kg und 10 kg Einheit und saftige Jungkarotten (3,5 kg) vorbestellen. Zusatzkiste: Kartoffeln
Vermutlich kommen in der KW 33 noch die Tiroler Pilze hinzu, naheres dann nichste 5 kg Friihkartoffeln

Woche Preis: € 13,75 inkl. MwSt.

Wir wiinschen Ihnen einen guten Appetit! KW 30: 24.-26.07.2024

Ilhre Gemisebauern und das Team der Tiroler Gemusekiste Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 23.07.2024, 12 Uhr, per Telefon,
E-Mail oder Fax zu bestellen. /

Vorschau Zusatzkisten

KW 31 31.07.-02.08.2024 KW 32 07.-09.08.2024 m KW 33 14.-16.08.2024

Friihkartoffeln 10 kg € 18,29 Saftige Jungkarotten 3,5 kg € 10,98 Feldzwiebeln 4 kg €12,60

R EZE PTE Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Homepage unter www.tiroler.gemuesekiste.at

Broccoli-Omelette mit Kase

Rezept fiir 2 Personen

400 g Broccoli, 80 g wiirziger Kéise, 2-4 Eier, 2 EL Rahm, 1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Ol zum Braten
Broccoli in Roschen teilen, bissfest garen. Zwiebel und Knoblauch fein hacken, Kase reiben. Dotter und Rahm verquirlen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel hell anrésten, Broccoli und Knoblauch zugeben, mit dem Dotter-Rahm (ibergieRen, bei mittlerer
Hitze stocken lassen, mit Kase bestreuen, Kdse schmelzen lassen. Dazu passt ein knuspriges Weilbrot, Frithkartoffeln oder Blattsalat.

Forelle mit Mangold im Pergamentpapier

Rezept fiir 4 Personen

4 frische Forellen, 1 Bund Mangold, 80 g Mandelbldttchen, 8 entsteinte Oliven, 4 Knoblauchzehen, 2 Bio-Zitronen (Saft und Schale), Salz,
Pfeffer aus der Miihle, % Bund Petersilie, Olivendl zum Anbraten und Betrdufeln, 4 grof3e Stiick Pergamentpapier

Knoblauch und Petersilie fein hacken, Zitronenschale abreiben, Saft auspressen. Oliven in Scheiben schneiden, mit Mandelblattchen, Zitro-
nenschale, der Halfte des Knoblauchs, Petersilie und 1 EL Olivendl vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mangold in Streifen schneiden,
in 2 EL Olivendl unter Rithren 5 Minuten braten, mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen, beiseite stellen. Forellen waschen, trocken tupfen,
auf jeder Seite 2-3 Mal schrag einritzen, mit Zitronensaft betraufeln, innen und aufRen mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Mangold fillen.
Pergamentpapierstiicke mit je 1 EL Olivendl bestreichen, restlichen Mangold darauf verteilen, Forellen darauf setzen, Forellen mit Olivenpa-
ste bestreichen, mit Olivendl betrdufeln. Das Papier locker zu Packchen falten und im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C 20 Minuten garen.

Gemiisetascherl mit Krautercreme

Rezept fiir 4 Personen

Topfenteig: 250 g Mehl, 250 g Topfen, 250 g Butter, 2 Dotter oder 1 Ei, 1 TL Salz

Fiille: 4 Karotten, 1 Kohlrabi, 1 Stange Lauch, 60 g geriebener Emmentaler, 40 g Butter, 2 Dotter, 1 Prise Muskatnuss gemahlen, Salz, Pfeffer,
%% Bund Schnittlauch

Kréutercreme: 250 ml Gemdisebriihe, 250 ml Rahm, 125 ml Weif3wein, 100 g Zwiebel, 40 g Butter, 20 g Mehl, 1 Prise Muskatnuss gemahlen,
Salz, Pfeffer aus der Miihle, 1 Handvoll frische Kréduter; 1 Ei zum Bestreichen

Topfenteig: Butter und Dotter schaumig riihren, Topfen, Mehl und Salz zugeben, gut vermengen, eine halbe Stunde im Kihlschrank rasten
lassen. e Flle: Schnittlauch fein hacken. Gemuse klein schneiden, in Butter kurz anbraten, mit 4 EL Wasser bissfest dlinsten, Flissigkeit ab-
gielen, mit Kase, Dotter und den restlichen Zutaten vermengen.

Teig ausrollen, in 10x10 cm groRe Quadrate schneiden, in die Mitte einen ERI6ffel Fllle geben, die Ecken zusammendriicken, mit verquirltem
Ei bestreichen. Auf ein Backblech (Backpapier) legen, im vorgeheizten Rohr bei 180°C 25 Minuten backen.

Krautercreme: Zwiebel fein wiirfelig schneiden, Krauter fein hacken. Zwiebel in Butter rosten, mit Mehl stauben, einmal aufschdumen lassen,
mit Gemusebriihe, Rahm und WeiRwein abléschen, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen, ein paar Minuten diinsten lassen, mit den
Krautern bestreut zu den Tascherl servieren.



