Tiroler Gemisekiste OG
Familie Lebesmuhlbacher
A-6233 Kramsach - Wittberg 24
e Tel: 05337 — 64 563 - Fax: 63601
E-Mail: tiroler@gemuesekiste.at
www.tiroler.gemuesekiste.at
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Anton Giner

Familienkiste:
1 Eissalat, 1 Romanischer Salat,
2 Paprika, 1 Bund Radieschen,

Gemiusekiste:
2 Blattsalate, 1 Bund Radieschen,

Die Kloane:
1 Romanischer Salat, 1 Radicchio,

1 Sellerie mit Griin, 5 Karotten,
1 Lauch

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

5 Karotten, 30 dag griine Bohnen,
1 Bund Jungzwiebel, 1 Sellerie mit
Grin

8 Karotten, 1 Bund Mangold,
50 dag griine Bohnen 1 Bund
Jungzwiebel

Werte GenieRerin und werter GenieRRer der Tiroler Gemusekiste! / —
Fir die kommende Woche, KW 40 (2.-4.10.2024), kénnen wir Ihnen ein besonderes Zusatzkiste: Apfel

Schmankerlanbieten. Die Familie Norz vom Surerhof, welche uns mit den herausragenden 5 kg Elstar & 5 kg Jonagold
Qualitaten an Kirschen und Zwetschken bedient, produziert auch den Williamsnektar. Preis: € 26,68 inkl. MwsSt.

Wer von Ihn?n im Marz die Jubllaumsklstg beste.llt h'at, weild perelts wovon die Rede |st.— Zusatzkiste: Birnennektar
eine naturtriibe Pressung aus der reifen Birne, die ein aromatisches Geschmackserlebnis 2 x 0,75 | Williamsbirnen-Nektar

auf den Gaumen zaubert, welches man kaum beschreiben kann. Das klingt zwar etwas Preis: € 17,40 inkl. MwsSt.

hochtrabend aber wir haben diese Beschreibung genau so bestatigt bekommen. Zwei
Flaschen mit je 0,75 | Inhalt kénnen bis zum nachsten Dienstag, 12 Uhr, bestellt werden. KW 40: 02.-04.10.2024

Zusitzliche Sonderkisten: Bitte beachten Sie, dass wir aufgrund der Anfragen folgende Wir bitten das Zusatzangebot bis spétestens
Zusatzkisten in Abstimmung mit unseren Landwirten anbieten: KW 41 (9.-11. Oktober) Dienstag, 01.10.2024, 12 Uhr, per Telefon,

E-Mail oder Fax zu bestellen. /
5 kg Rohnen, KW 45 (6.-8. November) 5 kg Karotten, jeweils ungewaschen.
Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!

lhre Gemisebauern und das Team der Tiroler GemUsekiste KW 45 Apfelsaft (10 | €305
€ Gémusebauern u u Karotten (5 kg) €12,40
. KW 46 Apfel (10 kg Boskoop) € 26,68
Vorschau Zusatzkisten Tiroler Feldzwiebeln (4 kg) €12,60
KW 41 Kartoffeln rotschalig (10 kg) € 16,60 KW 47 Apfel (3 kg Jonagold/7 kg Topaz) € 26,68
Tiroler Feldzwiebeln (4 kg) €12,60 Lagerkiste groB * €19,25
Rohnen (5 kg) €13,50 Kochbuch "Gschicht'n & Rezepte" €29,90
KW 42 Apfel (5 kg Gala/5 kg Topaz) € 26,68 KW 48 Lagerkartoffeln Anuschka (10 kg) € 16,60
Sauerkraut (4 kg) € 14,60 Sauerkraut (4 kg) € 14,60
KW 43  Apfel (10 kg Boskoop) € 26,68 KW 03 Apfel (4 kg Rubinella/6 kg Topaz) € 26,68
Kartoffeln mehlig (10 kg) € 16,60 Sauerkraut (4 kg) € 14,60
KW 44  Lagerkartoffeln Anuschka (10 kg) € 16,60 KW 06 Lagerkartoffeln Anuschka (10 kg) € 16,60
Lagerkiste klein (3 kg Karotten/2 kg Rohnen) € 14,20 Sauerkraut (4 kg) € 14,60

* Lagerkiste groR: 3 kg Karotten, 2 kg Rohnen, 1 Sellerie, 1-2 Pastinaken, 1 groRer Chinakohl

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

Sellerie-Lauch-Tartelettes

Rezept flir 12 Stiick

Teig: 300 g Mehl, 125 ml Milch, 80 g Butter, 1 Pkg. Trockengerm, 1 TL Zucker, % TL Salz

Sellerie-Lauch-Fiille: 500 g Sellerie, 300 g Lauch, 200 ml Sauerrahm, 100 g Bergkdse gerieben, 4 Eier, 2 EL Speisestdrke, 2 EL Mandelb-
Idittchen, 1 EL Zitronensaft, 1 TL Thymian, 1 Prise, Muskatnuss, 1 Prise Vanille, Salz, Pfeffer aus der Miihle, ¥ Bund Petersilie gehackt, Ol
zum Andiinsten; 1 Dotter zum Bestreichen

Teig: Mehl, Milch (warm), weiche Butter, Germ, Zucker und Salz zu einem geschmeidigen Teig kneten, zugedeckt an einem warmen Ort
1 Stunde rasten lassen. Tartelettes-Formen (Durchmesser 10 cm) mit Butter ausstreichen. Teig diinn ausrollen, Scheiben (Durchmes-
ser 14 cm) ausstechen, Formen damit auslegen, mit der Sellerie-Lauch-Fiille befillen, mit Mandelbldttchen bestreuen, Teigrander mit
Dotter bestreichen, bei 180°C 30 Minuten backen, hei oder lauwarm servieren.

Sellerie-Lauch-Fiille: Sellerie schalen, in grobe Stiicke schneiden, in eine Bratfolie einschlagen, im Rohr bei 180°C 30 Minuten weichbra-
ten, etwas abgekiihlt piirieren. Lauch fein schneiden, in Ol andiinsten. Alle Zutaten vermengen.

Ligurischer Klassiker — Pasta mit Pesto, griinen Bohnen und Kartoffeln

Rezept fiir 4 Personen

400 g Pasta (Linguine, Bavette, Trofie,...), 300 g griine Bohnen, 200 g Kartoffeln, 200 g Pesto, Salz, Pfeffer aus der Miihle, geriebener
Parmesan zum Bestreuen

Griine Bohnen putzen, in 2 cm lange Stiicke schneiden. Kartoffeln schdlen, in 1 cm kleine Wirfel schneiden. In einem groRen Topf
Salzwasser zum Kochen bringen, darin Pasta, griine Bohnen und Kartoffelwirfel gemeinsam al dente kochen, Wasser abgief3en, dabei
etwas vom Kochwasser auffangen. Pesto mit Kochwasser ein wenig verdiinnen, sofort mit Pasta-Bohnen-Kartoffeln vermengen, in
vorgewarmten Tellern servieren, mit geriebenem Parmesan bestreuen.




