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Anton Giner

Familienkiste:
1 Lollo Bionda, 1 Eichblattsalat rot,
1 Frihkraut, 1 Bund Jungzwiebel,

Gemiusekiste:
1 Lollo Bionda, 1 Eichblattsalat
rot, 1 Frihkraut, 1 Bund

Die Kloane:
1 Blattsalat, 1 Frihkraut, 1 Bund

Jungzwiebel, 1 Jung-Knoblauch,
% kg Rhabarber 1 Bund Karotten, 50 dag Jung-
Spinat (Babyspinat), 2 Bund

Radieschen, % kg Rhabarber

Jungzwiebel, 1 Bund Radieschen,
1 Bund Karotten, 30 dag Jung-
Spinat (Babyspinat)

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRerin und werter GenieRer der Tiroler Gemusekiste!

Nach der fast ewig anmutenden kiihlen und zum Teil sehr feuchten Wetterphase erleben wir nun die ersten vorsommerlichen Tage.
Nicht nur wir spiren die angenehme Energie der Sonne, auch die Gemisepflanzen am Acker haben nun auf vollen Entwicklungsmo-
dus umgeschalten.

Das allererste Friihkraut — ein besonders weiches und zart krenschmeckendes —ist nicht nur geeignet fir die gute Salatbeilage zu den
ersten Grilltagen, sondern auch fiir ausgezeichnete Pfannengerichte, Nudelspeisen, Krautstrudel u.v.m.

Eine Vielzahl von kostlichen Rezepten, die allesamt von uns bereits "vorgekostet" und grofteils mit Bildern hinterlegt sind, finden Sie
auf unserer Website unter "Rezepte" — "Weikraut".

Aktuelles: Junge und siiRe Bundkarotten, Broccoli und Karfiol stehen unmittelbar vor der Ernte und werden demnéchst in ausrei-
chender Menge zur Verfligung stehen.

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

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

Erdbeer-Rhabarber-Streuselkuchen

Rezept fiir 1 Springform

Teig: 375 g Mehl, 160 g Rohrzucker, 150 g Butter, 1 Ei, 1 Pkg. Vanillezucker, ¥ Pkg. Backpulver, Butter fiir die Form

Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen, zu einem (broseligen) Teig verkneten. Springform mit Butter ausstreichen, % des Teiges in die
Springform driicken, bei 150°C Umluft 20 Minuten vorbacken und auskiihlen lassen. Friichte einfillen, mit Streusel bestreuen, bei 170°C
Umluft weitere 30 Minuten backen. Kuchen unbedingt auskiihlen lassen, damit die Fruchtmischung fest wird. Tipp: Springform ohne Bo-
den verwenden, auf ein Backblech (Backpapier) stellen, dann kann man den gebackenen Kuchen leichter auf ein Tortenteller heben.
Streusel: 50 g Pistazien, 20 g Butter, 1 TL Zucker

Zu dem restlichen % des Teiges Pistazien, Butter und Zucker hinzufiigen, durchkneten und dann abbroseln.

Belag: 400 g Erdbeeren, 200 g Rhabarber, 100 g Rohrzucker, 2 EL Agar Agar

Erdbeeren bei Bedarf halbieren, Rhabarber in 1 cm lange Stiicke schneiden. Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen und 15 Minuten Saft
ziehen lassen, Saft abgieflen!

Blatterteigschnecken gefiillt mit Frithkraut und Speck

Rezept flir 4 Personen

2 Pkg. Bldtterteig (Fertigprodukt), 400 g Friihkraut, 100 g Zwiebel, 80 g Speckwiirfel, 50 ml Gemiisebriihe, 1 EL Apfelessig, 1 EL brauner
Zucker, Kiimmel nach Belieben, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Butter zum Andiinsten

Friihkraut in feine Streifen schneiden. Zwiebel fein hacken. Butter erhitzen, Zucker darin schmelzen. Zwiebel zugeben, goldbraun rosten,
Speck mitrosten. Friihkraut zugeben, mitrosten, bis es zusammenfallt, mit Essig abloschen, mit Gemiisebriihe aufgieRen, mit Kimmel, Salz
und Pfeffer wiirzen, etwa 10 Minuten weichdiinsten, dabei die Flissigkeit verdampfen lassen. Blatterteige ausrollen, die abgekiihlte Friih-
krautfille gleichmaRig darauf verteilen. Teig an der schmalen Seite einrollen, in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden. Blatterteigschnecken auf
einem Backblech (Backpapier) bei 200°C 15 Minuten goldbraun backen.

Junger Spinat als Salat mit Walnuss-Sauce

Rezept flir 2 Personen

300 g Junger Spinat, 1 Bund Radieschen

Spinat putzen, waschen und trockenschleudern. Radieschen blattrig schneiden. Spinat und Radieschen auf Tellern anrichten, mit der Wal-
nuss-Sauce marinieren.

Walnuss-Sauce: 125 ml Rahm, 30 g gehackte Walintisse, 1 Scheibe Ananas (aus der Dose), V4 Bund Petersilie, 1 TL Zitronensaft, 1 Prise
Zucker, Salz

Ananasscheibe in Stlicke schneiden, Petersilie fein hacken. Rahm mit Zitronensaft, Zucker und Salz verriihren, gehackte Walnisse, Ananas-
stlicke und Petersilie zugeben.



