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Anton Giner

Familienkiste:

1 Kopfsalat rot, 1 Eissalat,

2 Junglauch, 1 Bund Mangold,
2 Zucchini, 1 Gurke, 2 Paprika,
1 kg Frihkartoffeln

Gemiisekiste:
1 Kopfsalat rot, 1 Eissalat,

Die Kloane:
1 Kopfsalat rot, 1 Broccoli, 1 Bund

Jungzwiebel, 2 Zucchini,
1 kg Fruhkartoffeln

1 Bund Mangold, 1 Romanesco,
1 Gemisezwiebel, 2 Zucchini,
1 kg Frihkartoffeln

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRerin und werter GenielRer der Tiroler Gemusekiste!
Die schéne Sommer-, Urlaubs- und Ferienzeit steht unmittelbar bevor. Wer von Ihnen die Tiroler Gemiisekiste an BlumengiefRer und
Wohnungshiiter wahrend des Urlaubs weitergeben méchte, hat die Moéglichkeit, die Kiste voriibergehend an eine andere gewtinsch-
te Adresse zustellen zu lassen. Geplante Urlaubsunterbrechungen kénnen wir gerne im Vorhinein eintragen. Kurzfristige Ande-
rl{ngen des ge.wohnt(?n I._|eferrhytrTI1us sm.d .bIS spate.ste.ns Dienstag um 12 l{hr mogllf:h. Gusatzkiste: Frithkartoffeln
Bitte kontrollieren Sie im Falle einer digitalen Mitteilung an uns, dass immer eine 10 kg

personliche Bestdtigung an Sie erfolgt (per eMail). Preis: € 17,30 inkl. MwsSt.

Vielen Dank fiir das enorme Engagement bei der Rickgabe der sauberen und immer

wieder befillbaren Kartons. Innerhalb der letzten beiden Jahre ist die Retourquote von KYV 2.7: 05.-07.07.2023 L
knapp unter 50% auf ca 70% gestiegen. Das ist enorm, wenn man die 40% ige Redu- \Sl{gnt:ttatglnoiégi%azt;?qgegﬁ:’ %érs?;t;ztrins
zierung von Rohstoffen, Energie, Lager und Transportaufwand betrachtet. Aus diesen | E-Mail odt il bestellen.

Griunden mdéchten wir uns, auch im Namen lhrer Landwirte, bei Ihnen bedanken und all
jene motivieren, die uns eher unregelmafig das Leergut zurlickgeben.

Diesmal sind die ersten Friihkartoffel zur Verkostung mit dabei. In der kommenden Wo-
che besteht die Moglichkeit, die 10 kg Zusatzkiste Friihkartoffeln zu bestellen. Bei halb-
wegs kihler und dunkler Lagerung sollten ca. 4 Wochen kein Problem sein.

Vorschau: In der KW28 (12.-14.7) und KW29 (19.-21.7.) kdnnen wir lhnen wieder die au-
Bergewohnlichen Herzkirschen von Regina Norz, Surerhof in Thaur, anbieten.

Vorschau Zusatzkisten
KW 28 12.-14.07.2023 Kirschen (1,8 kg) €22,98
KW 29 19.-21.07.2023 Kirschen (1,8 kg) €22,98

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

Frithkartoffel-Canapés

Rezept fiir 20 Stlick

10 Friihkartoffeln, 100 g Frischkdse (nach Belieben mit Kren, Knoblauch...), 100 g Hummus, 100 g Rducherlachs, 50 g sehr diinne
Speckscheiben, 30 g Kédse-Rosetten (z.B. Téte de Moine); Fur die Garnitur kleine Kapern, Zwiebelringe, frische Krauter; Kartoffeln in der
Schale kochen, etwas abkiihlen lassen, quer halbieren, mit der Schnittseite nach oben auf eine Platte setzen. Zehn Kartoffelhalften
mit Frischkase, die anderen zehn mit Hummus bestreichen, mit Raucherlachs, Speckscheiben oder Kase-Rosetten belegen und nach
Belieben garnieren.

Mangold-Tagliatelle mit Garnelen

Rezept fiir 4 Personen

400 Tagliatelle; 1 Bund Mangold, 2 grof3ie Tomaten, 100 ml Rahm, 1 Prise Chilipulver; 16 Stiick Garnelen (kiichenfertig), 2 Knoblauch-
zehen, % Bund Petersilie; Salz, Pfeffer aus der Miihle, Olivendl zum Anbraten; Tagliatelle al dente kochen. Knoblauch und Petersilie fein
hacken. Tomaten mit kochendem Wasser tibergieRen, hduten, wiirfelig schneiden. Mangold-Stiele fein, Mangold-Blatter in 1 cm breite
Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, zuerst die Mangold-Stiele anbraten, Mangold-Blatter zugeben und zusammen-
fallen lassen. Rahm angieRen, Flissigkeit reduzieren (einkochen), Tomatenstiicke zugeben, ein paar Minuten schmoren lassen, mit
Chilipulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Garnelen in Olivendl scharf anbraten, mit Knoblauch, Petersilie, Salz und Pfeffer wiirzen. Tagliatel-
le mit Mangold vermengen, mit Garnelen belegen, sofort servieren.

Im Ofen gebackene Zucchini-Fritatta -einfach und schnell

Rezept fiir 2-4 Personen (ein Snack fiir Biro und Schule oder ein leichtes Abendessen)

400 g Zucchini, 100 g wiirziger Kése, 100 g Ricotta, 4 Eier, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe (ersatzweise ein Stlick frischer Ingwer), Salz,
Pfeffer aus der Miihle oder Cayennepfeffer (scharf), 1 Handvoll frische Krduter, Olivenél zum Anbraten; Zucchini und Kése grob reiben,
Zwiebel, Knoblauchzehe (Ingwer) und Krauter fein hacken. In einer feuerfesten Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebel darin braun rosten,
aus der Pfanne nehmen. Eier in einer Schiissel aufschlagen, mit allen Zutaten gut vermengen. Pfanne nochmals mit Ol ausstreichen,
Masse hineingieRen, im Ofen bei 160°C 30 Minuten backen (stocken lassen). Fritatta herausnehmen, etwas auskiihlen lassen, damit
sie etwas kompakter wird, warm ist sie sehr fluffig! Man kann sie warm, lauwarm oder kalt geniefRen!



