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Hannes Posch

Gemusekiste

Familienkiste:

1 Chinakohl, 2 Rohnen grof,

1 Blaukraut, % kg Sauerkraut,

2 Pastinaken, 7 Karotten, 1 kg
festkochende Kartoffeln (Evita),
1 Bund Griinkohl

Gemiusekiste:
1 Chinakohl, 1 Blaukraut,

Die Kloane:
1 Chinakohl, % kg festkochende

Kartoffeln (Evita), % kg
Sauerkraut, 1 Kohl, 4 Karotten

% kg Sauerkraut, 1 Pastinake,
5 Karotten, 1 kg festkochende
Kartoffeln (Evita), 1 Lauch

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRRer der Tiroler Gemusekiste!

Das bestellte Saatgut fir das kommende Anbaujahr ist bei unseren Landwirten eingetroffen, die Zusatzkisten 2023

Jungpflanzen sind bestellt und die notwendigen Maschinen im Gemiisebau wurden gewartet und | KW 08 22.-24.02.2023
repariert. Wie erwartet, sehen wir bereits jetzt einen Trend, dass gesundheitsbewusste Menschen  gartoffeln Evita (10 kg) €14,40
vermehrt auf frische und regionale Lebensmittel setzen und groRten Wert auf eine vertrauensvolle
Geschiaftsbeziehung legen. Diese positive Tendenz haben wir in den Anbauplanen beriicksichtigt.
Diese und die nachste Winterkiste in der KW 8 kdnnen wir lhnen zum bisherigen Preis liefern, zum
voraussichtlichen Starttermin in der KW 16 (19.-21. April 2023) gilt dann die Preisanpassung aufgrund der Gegebenheiten in den gesam-
ten Produktions- und Lieferketten. Die Preise fiir die Kloane sind ab April € 14,30, fiir die Tiroler Gemusekiste € 16,45 und fir die Familien-
kiste € 19,85, immer inkl. Mwst. und Zustellung zum vereinbartem Ort. Wir bedanken uns an dieser Stelle bei unseren vier Gemiisebauern
fiir die fairen Diskussionen und Besprechungen, womit eine ehrliche Anpassung des Preises gelungen ist.

Fir Februar bieten wir die qualitativ hochwertigen Kartoffeln Evita in der 10 kg Zusatzkiste an. Zum Saisonstart im April kdnnen Sie bereits
ab sofort den 10 Liter Apfelsaft Cuvee naturtriib im Vacuumbeutel aus frischer Pressung vorbestellen, zum unverandertem Preis von €
28,40 inkl. Mwst.

Wir wiinschen lhnen schéne Wintertage und einen guten Appetit! Inre Gemiisebauern und das Team der Tiroler Gemisekiste

KW 16 19.-21.04.2023
Apfelsaft (10 1) €28,40

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

»,Galettes bretonnes” (Buchweizen-Palatschinken) mit Kohl und Parmesan

Rezept flr 4 Personen

Galettes (1 Stunde Quellzeit): 500 ml Wasser, 200 g Buchweizen-Mehl, 50 g Weizenmehl, 30 g Butter, 1 Ei, 1 Prise Salz

Butter schmelzen, mit allen Zutaten kraftig verquirlen, bis der Teig eine cremige Konsistenz hat. Mindestens 15 Minuten quellen lassen, am
besten 1 Stunde! Vor der Verarbeitung des Teiges, also nach der Quellzeit, noch etwas Wasser oder Bier unterriihren, dann wird er luftiger.
Eine Crépes-Pfanne mit zerlassener Butter einfetten, nacheinander die Galettes (Palatschinken) diinn ausbacken und von beiden Seiten
braunen lassen, mit Kohl fullen.

Kohl-Fiille: 1 kleiner Kohl, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 100 ml Rahm, 50 g geriebener Parmesan, 1 EL Mehl, 1 Schuss Weifwein trocken,
nach Belieben 1 Prise gemahlenen Kiimmel, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Gemiisebriihe zum Blanchieren, Olivenél zum Anbraten

Kohl putzen, Strunk entfernen, dicke Blatt-Rippen ausschneiden, Blatter in ganz feine Streifen schneiden, ein paar Minuten in der Gemii-
sebriihe blanchieren, lber ein Sieb abgieRen, dabei den Sud auffangen. Zwiebel und Knoblauch fein hacken, in Olivendl anbraten, mit
Mehl stauben, mit einem Schuss WeiBwein abléschen, Sud und Rahm angieRen, mit Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen, Kohl und Parmesan
untermengen, bei Bedarf noch nachwiirzen.

Blaukrautsalat mit Obst und Niissen

Rezept flr 4 Personen

500 g Blaukraut, 2 Orangen, 1 Apfel, 30 g Walnlisse

Blaukraut sehr fein schneiden, etwas salzen, mit den Handen durchkneten, eine halbe Stunde ziehen lassen. Orangen schalen, in kleine
Stiicke schneiden. Apfel schalen, Kerngehaduse entfernen, Apfel blattrig schneiden. Walniisse grob hacken. Blaukraut, Obst und Walniisse
vermengen, Marinade angielRen, alles gut durchmischen.

Marinade: 3 EL Olivenél (oder Nuss-0l), 2 EL milder Obstessig (z.B. Himbeer-Essig), 1 EL Honig, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Alle Zutaten gut vermengen.

Dieses Rezept kann mit Datteln erweitert werden, statt 2 Orangen konnte man auch 1 Grapefruit nehmen.

Winterliche Gemiisecremesuppe

Rezept flr 4 Personen

1000 ml Gemiisebriihe, 200 ml Rahm, 4 Kartoffeln, 2 Karotten, 1 kleine Pastinake, 1 Zwiebel, nach Belieben 1 Knoblauchzehe, 1 EL Curry,

1 TL Kurkuma, Cayenne-Pfeffer, frische Petersilie (ersatzweise Tiefkiihl-Petersilie), Olivenél zum Anbraten

Kartoffeln, Karotten und Pastinake in Wirfel schneiden, Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Gemdise in Olivendl hell anrésten, mit Gem-
sebriihe abloschen, wiirzen, 15 Minuten kdcheln lassen, mit dem Plrierstab fein pirieren, in Tellern anrichten, Rahm spiralférmig eingie-
Ben, Suppe mit Petersilie bestreut servieren.




