Hannes Posch

Die Kloane:
1 Eissalat, 2 Zucchini, 3 Tomaten,

1 Hokkaido, 1 Friihkraut

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Tiroler Gemisekiste OG
Familie Lebesmuhlbacher
A-6233 Kramsach - Wittberg 24
Tel: 05337 — 64 563 - Fax: 63601
E-Mail: tiroler@gemuesekiste.at
www.tiroler.gemuesekiste.at

Gemiusekiste:
1 Radicchio, 1 Romanischer Salat,

5 Tomaten, 2 Paprika, 1 Karfiol,
1 Frihkraut, 2 Zucchini

Werte GenieRerin und werter GenielRer der Tiroler Gemusekiste!
Inderkommenden Woche erhaltenSie beiBedarferstmals die vorwiegend festkochenden
Kartoffeln. Unsere Landwirte bauen gelbfleischige und geschmackvolle Sorten an,
welche bereits schalenfester und auch lagerfahig sind. Fir die Wintereinlagerung
empfehlen wir lhnen unsere Angebote bei den Lieferterminen ab Mitte Oktober.

Vorschau Zusatzkisten

Tinley
GEMUSE
KISTE

Familienkiste:
1 Eissalat, 1 Romanischer Salat,

1 grofBer Bund Rucola, 2 Paprika,
1 groRer Hokkaido, 1 Kohlrabi,
2 Melanzani, 1 Karfiol

/Zusatzkiste: Kartoffeln

10 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln
Preis: € 16,28 inkl. MwsSt.

Zusatzkiste: Zwiebeln
4 kg Tiroler Feldzwiebeln

Preis: € 11,74 inkl. MwSt.

KW 36: 06.-08.09.2023

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 05.09.2023, 12 Uhr, per Telefon,
E-Mail oder Fax zu bestellen.

Vorschau: Gegen Ende dieser Woche beginnt bei der Familie
Giner, den Apfelbauern, die erste Apfel und Birnenernte.
Fur die KW 37 (13.-15.9.) kénnen wir Sie einmalig mit der

erntefrischen, geschmackigen Apfelsorte Gala, kombiniert

mit ca. 1,5 kg Williamsbirne bedienen.

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!

KW 37 13.-15.09.2023 Apfel & Birnen (10 kg, ca. 8,5:1,5) € 25,88
KW 38 20.-22.09.2023 Apfel Gala/Elstar (10 kg) € 25,88
KW 39 27.-29.09.2023 Kartoffeln Bernina (10 kg) € 15,88
KW 40 04.-06.10.2023 Apfel Ladina/Hallberg (10 kg) € 25,88
KW 41 11.-13.10.2023 Apfel Elstar/Jonagold/Ladina (10 kg) € 25,88
KW 42 18.-20.10.2023 Rotschalige Kartoffeln (10 kg) € 15,88
KW 43 25.-27.10.2023 Apfel Gala/Topaz (10 kg) € 25,88
KW 43 25.-27.10.2023 Mehlige Kartoffeln (10 kg) €15,88
KW 44 01.-03.11.2023 Kartoffeln Bernina (10 kg) € 15,88
KW 45 08-10.11.2023 Apfel Boskoop (10 kg) €25,88
KW 46 15.-17.11.2023 Apfelsaft (10 ) €29,75
KW 47 22.-24.11.2023 Apfel Jonagold/Topaz (10 kg) € 25,88
KW 48 29.11.-01.12.2023 Kartoffeln Bernina (10 kg) € 15,88
KW 04 24.-26.01.2024 Apfel Topaz/Rubinella (10 kg) € 25,88
KW 08 21.-23.02.2024 Kartoffeln Bernina (10 kg) € 15,88

REZEPTE

lhre GemUisebauern und das Team der Tiroler Gemusekiste

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

Ratatouille gratiniert aus dem Ofen

Rezept flr 4 Personen

500 g Tomaten, 300 g Melanzani, 120 g Zucchini, 3 Paprika (bunt), 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 4 EL frisch geriebener Parmesan,
3 EL Semmelbrésel, Salz, Pfeffer aus der Miihle, 2 Handvoll frische mediterrane Kréuter, Olivenél zum Anbraten

Tomaten hauten (mit kochendem Wasser tibergieRen), wirfelig schneiden. Melanzani und Zucchini in % cm dicke Scheiben schnei-
den, Paprika achteln, Zwiebel, Knoblauch und Krduter fein hacken. Zwiebel und Knoblauch in Olivendl hell andiinsten, Tomaten
zugeben, mit Salz, Pfeffer und Krdautern wiirzen, einkochen lassen, beiseitestellen. Melanzani, Zucchini, Paprika und 2 EL Olivendl

in einer Schiissel vermengen, in einer Pfanne gut anbraten, in eine Auflaufform abwechselnd Tomatensauce und Gem{se ein-
schichten, bei 180°C im Rohr 20 Minuten schmoren lassen. Semmelbrdsel und Parmesan mischen, Ratatouille nach 10 Minuten mit
Kase-Brosel bestreuen, mit frischen Krdutern servieren, lauwarm mit knusprigem WeiRbrot genieRen.

Krautpalatschinken
Rezept fiir 6-8 Stilick

Palatschinkenteig: 300 ml Milch, 200 g Mehl, 2 Eier, Salz
Eiille: 400 g Weikraut, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 TL Zucker, 1 TL Paprikapulver, Kiimmel nach Belieben, Salz, Pfeffer, 1 EL Ol

zum Anbraten

Milch, Mehl, Eier und Salz gut verriihren, Palatschinken in Ol ausbacken. Kraut in Streifen schneiden, Zwiebel und Knoblauch fein
hacken. Zwiebel und Knoblauch in Ol anrésten, Zucker zugeben, karamellisieren lassen, Kraut zugeben, mitdiinsten, mit Kiimmel,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Palatschinken fiillen, einrollen, in eine beschichtete Pfanne geben und kurz im Backrohr

erwarmen (150-180 °C), mit Blattsalat servieren.



