EI;‘#E_E Tiroler Gemusekiste OG
r-"

Familie Lebesmuhlbacher
Qﬂ Y, A-6233 Kramsach - Wittberg 24
1

rt Tel: 05337 — 64 563 - Fax: 63601
Eﬁ E-Mail: tiroler@gemuesekiste.at

www.tiroler.gemuesekiste.at

Romed Puelacher

iIfell5ld Gemiisekiste

Familienkiste:

1 Romanischer Salat, 1 roter
Eichblattsalat, 10 dag Rucola,

50 dag Bohnen, 3/4 kg Sauerkraut,
1 kg rotschalige Kartoffeln,

7 Karotten, 2 Fenchel

Gemiisekiste:
1 Romanischer Salat, 10 dag

Die Kloane:
1 Romanischer Salat,

25 dag Bohnen, % kg Sauerkraut,
1 kg rotschalige Kartoffeln,
5 Karotten

Rucola, 40 dag Bohnen, % kg
Sauerkraut, 1 kg rotschalige
Kartoffeln, 5 Karotten, 1 Fenchel

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRer der Tiroler Gemusekiste! / i} Kartoffel
Zusatzkiste: Kartotreln

10 kg rotschalige Kartoffekn
Preis: € 14,40 inkl. MwSt.

KW 42:19.-21.10.2022

Diese Woche erhalten Sie das erste mal in diesem Herbst eine Portion Sauerkraut.
Weilkraut wird durch die darin enthaltenen Milchsdurebakterien bei entsprechenden
Temperaturen und unter Ausschluss von Sauerstoff natirlich vergoren, fermentiert und
dadurch ohne chemische Zusétze haltbar gemacht. Die Mikroorganismen verdauen die v o
Zellulose und machen das Kohlgemise leicht verdaulich, die reichlich vorhandenen \S{gnt:t:;n&ajg;%azt;la'I%el?ﬁ:' bp':rsﬁaagztrins
Ballaststoffe schaffen im Darm das optimale basische Milieu und die Konzentration an E-Mail oder Fax zu bestellen.

Vitamin C hilft, besonders in diesen Zeiten, Virusangriffe in vielen Fillen wesentlich
abzuschwachen. Die vielen Rezepte auf unserer Website helfen Ihnen, aus einer groRen
Zahl an Vorschlagen an guten und einfachen Gerichten auszuwahlen. Mit einigen Gabeln
Sauerkraut pro Tag, im Rohzustand genossen, geben Sie lhrem Kérper den groRtmoglichen
Vitalitdtsschub. Tipp: Bitte geben Sie das Sauerkraut gleich aus dem Sackerl und am
besten in ein Glasbehaltnis.

AuBerdem befindet sich in dieser GemUsekiste eine Kostprobe der rotschaligen Kartoffeln.
Diese sind vorwiegend festkochend, jedoch ein Allrounder, gut lagerfahig und mit fein nussigem
Geschmack. Bei Bedarf bieten wir Ihnen nachste Woche diese Sorte als Zusatzkiste an.

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

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

Franzosische Galette mit Kartoffeln, Knoblauch und Rosmarin

Rezept fiir 4 Personen

Teig: 200 g Mehl, 100 g Butter, 1 Prise Salz, 1 EL Wasser

Alle Zutaten in einer Schiissel zwischen den Handflachen abbroseln, kurz (ergibt lockeren Teig) zu einem Teig kneten, 30 Minuten kihl
stellen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen (Durchmesser ca. 40 cm), auf ein Backblech (Backpapier) legen, mit Sau-
errahm bestreichen (dabei 4 cm am Rand frei lassen), Kartoffelscheiben dachziegelartig darauf auflegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Knoblauchscheiben, Rosmarin und Thymian dartiberstreuen, mit Olivendl betrdufeln, den Rand rundum nach innen klappen und mit
Dotter bestreichen, bei 200°C 25 Minuten backen.

Belag: 300 g Kartoffeln, 250 ml Sauerrahm, 2 Knoblauchzehen, 1 Zweig Rosmarin, Thymian frisch /

oder getrocknet, Salz, Pfeffer, Olivenél zum Betrdufeln, Dotter zum Bestreichen Zusatzkisten 2022/2023
Kartoffeln schélen, in 1 mm diinne Scheiben hobeln. 1 Knoblauchzehe zerdriicken, 1 Knoblauch- KW 43 Apfel (Gala & Topaz)
zehe in Scheiben schneiden. Sauerrahm mit der zerdriickten Knoblauchzehe, Thymian, Salz und Kartoffeln mehlig
Pfeffer vermengen. KW 44  Kartoffeln Ditta
Sauerkraut-Wraps mit (Niirnberger) Rostbratwiirstchen und einem KW 45  Apfel (Boskoop)

Lagerkiste klein

Sauerrahm-Dip KW 46  Apfelsaft

Rezept fiir 4 Personen =
Sauerkraut-Wraps mit (Niirnberger) Rostbratwiirstchen: 1 Packung Weizentortillas (Fertigprodukt, KW 47 Apfel (Jonagold/Topaz)
8 Stiick, 20 cm Durchmesser), 750 g Sauerkraut, 12 (Niirnberger) Rostbratwiirstchen, 1 Zwiebel, ESESIKBLEIeiok

1 TL Kreuzkiimmel nach Belieben, Salz, Cayennepfeffer, Ol zum Anbraten KW 48 Kartoffeln Ditta
Weizentortillas in einer Pfanne ohne Fett auf jeder Seite 1 Minuten aufbacken. Ol in einer Pfanne KW 04 Apfel (Topaz/Rubinella)
erhitzen, (Nlirnberger) Rostbratwirstchen 5 Minuten darin rundum braten. Zwiebel fein hacken,
im Bratfett der Wirstchen anrdsten, Sauerkraut zugeben, Hitze reduzieren, mit Kreuzkiimmel,
Salz und Cayennepfeffer wiirzen, 10 Minuten schmoren lassen. (Niirnberger) Rostbratwiirstchen Kartoffeln € 14,40 » Apfel € 24,40

. . . . . Lagerkiste klein € 11,95/groR € 17,20
in groRe Stlicke schneiden, zum Sauerkraut geben, gut vermengen, nochmals anwarmen, Tortillas Apfelsaft € 28,40

damit fillen, einrollen und mit Zahnstocher fixieren, mit Sauerrahm-Dip anrichten.

KW 08 Kartoffeln Ditta




