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Tiroler Gemisekiste OG
Familie Lebesmuhlbacher

A-6233 Kramsach - Wittberg 24
Tel: 05337 — 64 563 - Fax: 63601

Tinlor

GEMUSE

E-E_ E-Mail: tiroler@gemuesekiste.at

www.tiroler.gemuesekiste.at

KISTE

Anton Giner

Familienkiste:

1 Eissalat, 1 Little Gem, 1 Gurke,
1 Paprika, 2 Zucchini, 1 weiches
Friihkraut, 1 Gemiisezwiebel,

1 kg Frihkartoffeln, 6 Karotten

Gemiusekiste:
1 Eissalat, 1 Little Gem, 1 Bund

Die Kloane:
1 Eissalat, 1 Bund Mangold,

1 Zucchini, 4 Karotten, 1 Gurke,
750 g Frihkartoffeln

Mangold, 1 Zucchini, 1 Gurke,
1 kg Friihkartoffeln, 6 Karotten

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

/Zusatzkiste: Kirschen
1,8 kg
Preis: € 22,98 inkl. MwsSt.

KW 28:12.-14.07.2023

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 11.07.2023, 12 Uhr, per Telefon,
E-Mail oder Fax zu bestellen.

Werte GenieRerin und werter GenielRer der Tiroler Gemusekiste!

In einzelnen Fallen kommt es flr urlaubsbedingte Abmeldungen zu verspateten Mittei-
lungen an uns. Dies ist flir die Betroffenen, aber auch fiir unseren notwendigen straffen
Organisationsablauf von moglichst spater Ernte bis zur Lieferung vor lhre Haustlire, eine
unangenehme Situation. Sie kdnnen lhre Lieferunterbrechung jederzeit bei uns anmel-
den. Kurzfristig ist diese bis allerspatestens in der betroffenen Lieferwo-
che am Dienstag, um 12 Uhr méglich. Vielen Dank fiir Ihr Verstindnis!
Kontrolle der Abbuchung zu lhrer Tiroler Gemisekiste: Wir buchen immer im
Nachhinein ab!

Beispiel: Diese Woche ist die KW 27. Am kommenden Montag, in der KW 28, erfolgt die
Abbuchung von uns und der Betrag ist dann am Dienstag oder Mittwoch als Buchungs-
zeile auf Threm Konto ersichtlich, mit dem Vermerk "KW 27".

Selbstverstandlich stehen wir bei Fragen wahren der Uiblichen Biirozeiten personlich zur
Verfligung.

Vorschau Zusatzkisten

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!
lhre Gemiisebauern und das Team der Tiroler Gemuisekiste

REZEPTE

Frithkartoffel im Speckmantel

Rezept fiir 2-4 Personen (Hauptspeise oder Beilage)

8 mittelgroRe Friihkartoffeln, 8 diinne lange Scheiben Bauchspeck, 4 Scheiben Bergkase, 16 Salbeiblatter (ersatzweise Rosmarin, Petersi-
lie oder Basilikum), 40 g Butter, Salz, Pfeffer aus der Muhle

Frihkartoffel kochen, schélen, der Lange nach halbieren (die Kartoffeln werden dann wieder zusammengefiigt). Butter mit wenig Hitze
schmelzen, Kartoffelhalften mit Butter einpinseln, mit Salz und Pfeffer bestreuen. Kasescheiben halbieren, auf eine Kartoffelhalfte

% Scheibe Kase und 2 Blatter Salbei legen, die Halften wieder zusammensetzen. Jede Kartoffel mit je einem Speckstreifen umwickeln, die
Enden verdrehen und mit Holzstdbchen (Zahnstocher) zusammenstecken. Kartoffeln auf ein Backblech (Backpapier) legen und im vorge-
heizten Rohr bei 180°C 15 Minuten backen, bis der Speck gebraunt und der Kdse geschmolzen ist, mit Blattsalat servieren.

Puten-Rouladen mit roter Pesto-Fiille auf Mangold

Rezept fiir 2 Personen

Puten-Rouladen mit roter Pesto-Fillle: 2 grofSe Putenschnitzel, 4 EL rotes Pesto aus dem Glas, etwas trockener WeifSwein zum Diinsten
(ersatzweise Gemiisebriihe), Salz, Pfeffer aus der Miihle, Butter zum Anbraten

Putenschnitzel klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit je 2 EL rotem Pesto auf einer Seite bestreichen (ist dann die Innenseite der Rolle),
einrollen, mit einem Zahnstocher fixieren. Putenrouladen von allen Seiten in Butter kurz anbraten, mit WeiBwein aufgieRen, zugedeckt
20-30 Minuten diinsten. Putenrouladen in dicke Scheiben schneiden, auf dem Mangold anrichten.

Mangold: 500 g Mangold, 2 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Ol zum Andiinsten

Mangold putzen, Stiele in feine Scheiben, Blatter in breite Streifen schneiden. Knoblauch fein hacken, Zwiebel in Ringe schneiden. Zwiebel
in Ol anrésten, Mangold zugeben, zusammenfallen lassen, Fliissigkeit einkochen (ggf. abgieRen), mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen,
kurz dlinsten und warmhalten.

Zucchini-Mandel-Kuchen mit Amaretto-Glasur

Rezept fur 1 Springform

Zucchini-Mandel-Kuchen: 300 g Zucchini, 200 g geriebene Mandeln, 180 g Zucker, 150 g Mehl, 100 g Butter, 3 Eier, 1 Bio-Zitrone (Schale),
1 Backpulver, 1 Vanillezucker » Springform ausfetten und bemehlen. Zucchini sehr fein raspeln. Zucker, Butter, Eier und Vanillezucker zu
einer dickschaumigen, weiRlichen Masse verquirlen. Zucchini, Mandeln und Zitronenschale untermengen, Mehl und Backpulver unterhe-
ben. Masse in die Springform fiillen, im vorgeheizten Backrohr bei 180°C Umluft 60 Minuten backen. Kuchen aus der Form nehmen und
auskiihlen lassen, mit der Amaretto-Glasur bestreichen.

Amaretto-Glasur: 1 Tasse Puderzucker, Amaretto nach Bedarf

Puderzucker teel6ffelweise mit Amaretto zur gewlinschten Konsistenz verdiinnen.

KW 29 19.-21.07.2023 Kirschen (1,8 kg) €22,98

Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Homepage unter www.tiroler.gemuesekiste.at




