Romed Puelacher

Die Kloane:
1 Eichblattsalat griin, 1 Bund

Jungzwiebel, 1 Karfiol, 5 Karotten,
1 Sellerie mit Griin

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

Gemiusekiste:
1 Eichblattsalat griin, 1 Roma-
nischer Salat, 1 Sellerie mit Griin,

7 Karotten, 40 dag Blattspinat,
3 Tomaten, 1 Bund Jungzwiebel

iIfell5ld Gemiisekiste

Familienkiste:

1 Eichblattsalat griin, 1 Roma-
nischer Salat, 5 Tomaten, % kg
Karotten, 60 dag Blattspinat, 1 Kar-
fiol, 1 Bund Radieschen, 1 Sellerie

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich! mit Grin

Werte GenieRRer der Tiroler Gemusekiste!

/Zusatzkiste: Apfel
10 kg: je 5 kg Gala & Elstar
Preis: € 24,40 inkl. MwsSt.

KW 38: 21.-23.09.2022

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 20.09.2022, 12 Uhr, per Telefon,
E-Mail oder Fax zu bestellen.

Diese Woche erhalten all jene von lhnen, die die Zusatzkiste Apfel Gala mit der Williams
Birne bestellt haben, ihre Lieferung. Die Williams Birne reift bei Zimmertemperatur zi-
gig in den reifen Zustand, der lber eine Kihlschranklagerung deutlich verzégert werden
kann. Farbt die Schale von griin auf hellgriin-gelb ist die Birne reif, das kann man selber in-
dividuell regeln. In der kommenden Woche erhalten Sie bei Bedarf die frisch gepfliickten
Apfelsorten Gala und Elstar gemischt, jeweils ca. 5 kg.

Pinktlich zum Schulanfang: Auf unserer Website finden Sie im Blog (in der Navigationslei-
ste unter "Mehr") das aktuelle Monatsthema "Gesunde Jause und Snacks". Unsere krea-
tiven Médels, Lisa und Pia, haben in Wort und Bild_eine genussvolle Schmankerlreise mit
saisonalen Ideen fiir Sie vorbereitet.

Wir wiinschen lhnen nun einen guten Appetit ... und bleiben Sie gesund!
lhre Gemisebauern und das Team der Tiroler Gemdsekiste

/\Iorschau Zusatzkisten 2022/2023 . Kartoffeln € 14,40 e Apfel € 24,40 » Apfelsaft € 28,40
KW 43 Apfel (Gala & Topaz) -
KW 39 Kartoffeln Ditta Kartoffeln mehlig KW 47 Apfel (Jonagold & Topaz)
KW 40 Apfel (Elstar & Hallberg) KW 44  Kartoffeln Ditta KW 48 Kartoffeln Ditta
KW 41 Apfel (Boskoop & Jonagold) KW 45  Apfel (Boskoop) KW 04 Apfel (Topaz & Rubinella)
KW 42  Kartoffeln rotschalig KW 46 Apfelsaft KW 08 Kartoffeln Ditta j

REZEPTE

Schweineschopf geschmort mit Kartoffel-Sellerie-Piiree

Rezept fiir 4 Personen

Schweineschopf geschmort: 1,5 kg Schweineschopf, 1 Flasche Rotwein, 3 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, 2 EL Tomatenmark, 1 EL Zucker,
1 EL Wacholderbeeren, 1 Rosmarinzweig oder 1 Lorbeerblatt, Thymian oder Majoran, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Senf zum Bestrei-
chen, Mehl zum Stauben, Ol zum Braten

Schweineschopf in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden, diinn mit Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Mehl stauben, in
Ol auf beiden Seiten anbraten, in eine feuerfeste Form legen. Zwiebel in diinne Streifen, Knoblauch in Stifte schneiden. Zwiebel in Ol
anschwitzen, Zucker einstreuen, karamellisieren lassen, Tomatenmark einriihren, mit Rotwein abléschen, Knoblauch und Gewtrze
zugeben, aufkochen lassen, Gber den Schweineschopf gieRen, bei 175°C mindestens 2 Stunden schmoren lassen.
Kartoffel-Sellerie-Piiree: 600 g mehlige Kartoffeln, 300 g Knollensellerie, 60 ml Milch (oder Rahm), 2 EL Butter, 1 Prise Muskatnuss
gemahlen, nach Belieben 1 Prise mildes Chilipulver, Salz

Kartoffeln und Knollensellerie schalen, in 1 cm groRe Wiirfel schneiden, getrennt jeweils in Salzwasser 15 -20 Minuten weichkochen,
Wasser abgieRen. Kartoffelwiirfel stampfen, Selleriewdirfel piirieren, alle Zutaten vermengen.

Ricotta-Gnocchi auf Blattspinat

Rezept fiir 2 Personen

Ricotta-Gnocchi: 250 g Ricotta, 100 g Mehl, 30 g geriebenen Parmesan, 1 Dotter, 1 Prise Muskatnuss, Salz, Pfeffer aus der Miihle, But-
ter zum Schwenken, Parmesan zum Hobeln

Aus Ricotta, Mehl, geriebenem Parmesan, Dotter, Muskatnuss, Salz und Pfeffer einen glatten Teig abriihren, in eine Frischhaltefolie
wickeln, 20 Minuten kihl stellen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle formen (2-3 cm Durchmesser), 2-3 cm groRRe
Stiicke abschneiden, Gnocchi formen, in kdchelndem Salzwasser ziehen lassen, bis sie an der Oberflaiche schwimmen (ca. 5 Minuten),
Gnocchi herausnehmen, abgetropft in gebrdaunter Butter schwenken, Blattspinat untermengen, mit gehobeltem Parmesan anrichten.
Blattspinat: 400 g Blattspinat, Knoblauch nach Belieben, 1 Prise Muskatnuss, 1 Prise Chilipulver, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Butter zum
Andiinsten e Blattspinat waschen, trockenschleudern, in Butter andiinsten und zusammenfallen lassen, Flussigkeit einkochen (ggf.
abgieRen), mit den restlichen Zutaten vermengen.

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




