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Romed Puelacher

iIfell5ld Gemiisekiste

Gemiusekiste: Familienkiste:
1 Eissalat, 1 Romanischer Salat, 1 Eissalat, 1 Romanischer Salat,
50 g Rucola, 2 Kohlrabi, 1 Bund Karotten, 400 g griine

Die Kloane:
1 Eissalat, 1 Bund Karotten,
1 Kohlrabi, 1 Jungknoblauch,

1 kg Fruhkartoffeln 1 Feldgurke, 1 kg Frihkartoffeln, Bohnen, 1 Feldgurke, 2 Kohlrabi,
1 weiRer Gemusezwiebel 2 Jungknoblauch,

1 kg Frihkartoffeln

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenielRer der Tiroler Gemusekiste! /Zusatzkiste: Friihkartoffeln

Die Urlaubszeit steht vor der Tiir und wir wollen Sie darum bitten, lhre wertvollsten Tage 10 kg Frithkartoffeln

im Jahr rechtzeitig bei uns bekannt zu geben. Wir stehen Ihnen persénlich wahrend der Preis: € 16,30 inkl. MwSt.

Biirozeiten, gerne aber auch per App, Mail, Fax und Anrufbeantworter zur Verfligung. KW 27: 06.-08.07.2022

Bei schriftlicher Stornierung erhalten Sie von uns immer eine persénliche Bestatigung. Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Passiert das nicht, bitte unbedingt nachfragen, damit wir lhren Wunsch gesichert erfillen Dienstag, 05.07.2022, 12 Uhr, per Telefon,
kénnen. Wir bitten Sie um Verstindnis, dass Abmeldungen (z.B. wegen Urlaub) nur bis E-Mail oder Fax zu bestellen. /
spatestens Dienstag Mittag, 12 Uhr, in der betreffenden Woche entgegengenommen

werden kénnen. Unsere Landwirte bendtigen dringend diese Vorlaufzeit, die jeweilige  Vorschau Zusatzkisten

Ernte vorzubereiten und durchzufuhren. Vielen Dank fiir Ihr Verstandnis & lhre Mithilfe! BB ERFERER R 1PN

Zusatzkisten im Juli: In den Kalenderwochen KW 28 und KW 29 haben wir jeweils zwei  RAWPLERpIE»Xiyv1irr))

unterschiedliche Zusatzkisten zur Verfiigung. Himbeeren & Heidelbeeren (8x200g) € 26,65
Regina Norz liefert uns wieder die wohl herzhaftesten Kirschen, die es in Westoster-
reich zu bekommen gibt. Vom Beerenspezialisten Floberry aus St. Gertraudi erhalten
wir wieder die Beerennaschkiste mit Heidelbeeren und Himbeeren.

Die Liefermengen sind begrenzt und wir bitten, bei einem Bedarf ihrerseits so schnell wie moglich Ihre Bestellung an uns weiterzuleiten.

Kirschen (1,8 kg) €21,18

Wir wiinschen Ihnen nun einen guten Appetit ... und bleiben Sie gesund!
Ihre Gemisebauern und das Team der Tiroler Gemusekiste

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

Rucola-Salat mit Erdbeeren und fruchtiger Marinade

Rezept fiir 2 Personen ¢ 200 g Erdbeeren, 50 g Rucola, 1 Handvoll frische Kréuter (ersatzweise TK-Krduter), nach Belieben ein paar
essbare Bliiten (Viola, Gédnsebliimchen...), 4 Orangenspalten

Erdbeeren in Scheiben schneiden, Krauter fein hacken. Rucola auf 2 Tellern verteilen, mit Erdbeeren, Krautern, Bliiten und je 2 Oran-
genspalten anrichten, mit Marinade betraufeln.

Marinade: 2 Orangen, 2 EL weifsen Balsamico-Essig, 2 EL Nussél, 1 TL siifSer Senf, Salz, Pfeffer

1 Orange der Lénge nach halbieren. Aus einer Halfte 4 Orangenspalten aus Schale und Haut herauslésen und auf dem Salat anrichten,
restliche Orangenhalfte und Orange auspressen (4 EL Orangensaft). Alle Zutaten verrihren.

Hiihner-Streifen in Zitronenmarinade zu Gemiise

Rezept fiir 2 Personen ® 300 g Hiihnerbrustfilet (oder Puten-/Kalbsschnitzel), 300 g Kohlrabi, 150 g Cocktailtomaten, 1 Bund Jung-
zwiebel (ersatzweise Zwiebel), 1 Bio-Zitrone (nach Belieben noch Zitronensaft zum Betrdufeln), 1 EL Creme-Fraiche, 1 EL Olivendl, 1 EL
Butter, 1 TL Thymian, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Hihnerfleisch in dlinne Streifen, Kohlrabi in 0,5 cm dicke Stifte, Jungzwiebel schrég in feine Ringe (ersatzweise Zwiebel in feine Schei-
ben) schneiden. Tomaten halbieren. Zitrone heill waschen, gut abtrocknen, Schale abreiben, Saft auspressen. Zitronenschale und
-saft mit Pfeffer und Thymian verriihren, Fleisch in der Zitronenmarinade 10 Minuten ziehen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen, das
gut abgetropfte Fleisch darin unter Wenden knusprig braten, herausnehmen, salzen und warmhalten. Butter in der heiBen Pfanne
aufschdaumen, Jungzwiebel (Zwiebel) und Tomaten darin anbraten, Kohlrabi zugeben, durchriihren, bei Bedarf etwas Wasser angiefRen,
ein paar Minuten schmoren lassen, Créme-Fraiche einriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf 2 Tellern verteilen, Hilhner-Streifen
darauf anrichten, nach Belieben noch mit Zitronensaft betrdaufeln, mit Reis servieren.

Frithkartoffel mit Basilikum-Frischkdse-Nocken

Rezept fiir 2 Personen

500 g Friihkartoffeln, Butter zum Schwenken, Salz  Frihkartoffeln kochen, schalen, in zerlassener Butter schwenken oder knusprig
braten, salzen, mit Basilikum-Frischkdse-Nocken anrichten.

Basilikum-Frischkdse-Nocken: 250 g Ricotta, Knoblauch und/oder Ingwer nach Belieben, 1 EL Zitronensaft, 1 Handvoll Basilikum-Bdt-
ter, Salz, Pfeffer aus der Miihle ¢ Knoblauch und/oder Ingwer und Basilikum-Blatter fein hacken, alle Zutaten vermengen. Aus der
Masse 1 % EL in ein Teesieb geben, dieses leicht hin- und herbewegen, bis aus der Masse eine Nockenform entstanden ist, (Sieb
dazwischen ggf. reinigen), zu den Kartoffeln auf den Tellern anrichten.




