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Romed Puelacher

Familienkiste:
1 Kopfsalat, 1 Blattsalat,

Gemiusekiste:
1 Romanischer Salat,

Die Kloane:
1 Blattsalat, 1 Bund Radieschen,

1 Kohlrabi, 1 Bund Jungzwiebel,
25 dag Blattspinat

1 Blattsalat, 10 dag Kresse, 1 Bund
Radieschen, 1 Kohlrabi, 1 Lauch,
40 dag Blattspinat

10 dag Tiroler Schnittsalat, 60 dag
Blattspinat, 2 Bund Radieschen,
2 Kohlrabi, 1 Lauch, 10 dag Rucola

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRerin und werter GenielRer der Tiroler Gemusekiste! . .
/Zusatzklste: Krauter

Wie schon letzte Woche angekiindigt, ist unser zweites Kochbuch "Tiroler Gemiisekiste - 7 Kréuter im Topf: 1 Strauchbasilikum rot

G'schichtn & Rezepte" da! Passend zum baldigen Muttertag am 14. Mai besteht die Még- 1 Basilikum Genovese, 1 Thymian,

lichkeit, das Kochbuch in der nichsten Woche als Zusatzkiste zu bestellen. Zusatzlich zum iggffiﬂ?é 1 Rosmarin, 1 Pfefferminze,

Kochbuch bieten wir noch einmal die Zusatzkiste Krauter an (Bestellschluss bei den Krdu- Preis: € 19,40 inkl. MwsSt.

tern ausnahmsweise Montag, 8. Mai, 17 Uhr). Tipps zu den Krdutern: Basilikum ist eine me- .

diterrane Gewirzpflanze, die Licht und Warme liebt. Als Zimmerpflanze im Topf feucht hal- ZusatZk'ste: .KOChbl.JCh

ten, jedoch ohne Staunasse. Sobald es dann sommerlich ist, gedeiht er auch im Freien. Alle Tiroler Gemusekiste — G'schichtn & Re-
zepte, gebunden, 216 Seiten

anderen Krduter kdnnen Sie in einen Blumenkasten, groRen Topf oder in den Garten setzen. Preis: € 29,90 inkl. MwsSt.

Vorschau: In der KW 20, 17. - 19. Mai und der KW 21, 24. - 26. Mai kdnnen Sie wieder den
naturvergorenen Tiroler Apfelessig von unseren Apfelbauern, der Fam. Giner, im 3 Liter Va-

KW 19: 10.-12.05.2023

k b b I Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
uumbeutel bestellen Dienstag, 09.05.2023, 12 Uhr, (Kriuter bis
Bestellungen & Lieferunterbrechung: Wir bitten Sie, uns bis spdtestens Dienstag Mittag um Montag, 08.05.2023, 17 Uhr!)per Telefon,

12 Uhr Ihre Bestellungen oder Lieferunterbrechungen fir die laufende Woche bekannt zu E-Mail oder Fax zu bestellen. /
geben! Gerne notieren wir uns auch friihzeitig lhren geplanten (Sommer-)Urlaub! An den

beiden "Donnerstag-Feiertagen" liefern wir wie gewohnt auch am Feiertag aus. Vorschau Zusatzkisten

KW 20 Kochbuch € 29,90
KW 20 Apfelessig(31) €23,90
KW 21 Apfelessig(31) €23,90

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

Kohlrabi-Spinat-Gratin

Rezept flr 2 Personen

300 g Kohlrabi, 250 g Blattspinat, Butter und Brésel fiir die Form ¢ Auflaufform mit Butter ausstreichen, mit Brésel ausstreuen. Kohlrabi
schalen, in diinne Scheiben schneiden, in etwas Salzwasser weichdiinsten, gut abtropfen lassen. Blattspinat blanchieren (kurz in ko-
chendes Salzwasser tauchen, kalt abschrecken, abgekihlt ausdriicken). Kohlrabi-Scheiben und Blattspinat in der Auflaufform verteilen, mit
Béchamel-Sauce UbergieRen, im Backrohr 30 Minuten bei 180°C Ober- und Unterhitze gratinieren.

Béchamel-Sauce: 250 ml Milch, 35 g Butter, 25 g Mehl, 1 Prise Muskatnuss, Salz, weifser Pfeffer

Butter schmelzen, Mehl einrihren und aufschdumen lassen. Milch in einem Guss angiefRen, dabei kraftig mit einem Schneebesen rihren,
mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Béchamel-Sauce einmal aufkochen lassen, dabei sténdig riihren.

Kase-Spinatknodel

Rezept flr 6 Personen

600 g Blattspinat, 300 g Knédelbrot, 200 ml Milch, 120 g geriebener Bergkdse, 100 g Zwiebel, 40 g Butter, 4 Eier, 1 Prise Muskatnuss ge-
mahlen, Salz; nach Belieben gebrdunte Butter zum Anrichten

Blattspinat waschen, blanchieren (kurz in kochendes Salzwasser tauchen, kalt abschrecken), Gberkiihlen lassen, gut ausdriicken. % des
Spinates grob hacken, % fein pirieren (fir die Farbe). Milch und Eier verquirlen, Gber das Knddelbrot gieRen, ein paar Minuten ziehen las-
sen. Die Masse soll gut durchfeuchtet sein, bei Bedarf Milch nachgieRen. Zwiebel klein schneiden, in Butter hell anschwitzen. Blattspinat,
Bergkase, Zwiebel, Muskatnuss und Salz mit der Knédelmasse vermengen, nochmals mindestens 1 Stunden ziehen lassen. Knddel formen,
in Salzwasser vorsichtig kochen, eher ziehen lassen, oder besser noch tiber Dampf garen. Nach Belieben mit gebraunter Butter anrichten.

Lauch-Quiche

Rezept flr 4 Personen

Teig: 200 g Mehl, 100 g Butter, 1 Ei, Salz » Butter und Mehl flr die Form; Fiir den Teig Mehl mit Salz auf eine Arbeitsflache geben. Butter in
kleine Stlicke schneiden, mit dem Mehl abbréseln, Ei zugeben, alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Teig 30 Minuten im Kiihl-
schrank rasten lassen. Auflaufform mit Butter befetten, mit Mehl stauben. Teig ausrollen, in die Form legen, dabei den Rand hochziehen.
Lauch-Schinken-Masse einfiillen, mit dem Guss libergiefRen, bei 180°C 50 Minuten im Rohr backen.

Fille: 450 g Lauch, 150 g Schinken, Majoran, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Butter zum Anschwitzen

Lauch in feine Ringe, Schinken in Wirfel schneiden. Lauch in Butter anschwitzen, mit allen Zutaten vermengen.

Guss: 250 ml Milch, 150 g Emmentaler gerieben, 3 Eier, 1 Prise Muskatnuss, Salz, Pfeffer aus der Miihle ¢ Alle Zutaten vermengen.

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!
Ilhre Gemisebauern und das Team der Tiroler Gemusekiste



