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Josef Posch

Familienkiste:

1 Kopfsalat, 1 roter Eichblattsalat,
1 Frihkraut, 1 Bund Jungzwiebel,
1 Hokkaido, 2 Zuckermaiskolben,
2 Kohlrabi, 7 Karotten, 1 Sellerie

Gemiusekiste:
1 Kopfsalat, 1 Bund Jungzwiebel,

Die Kloane:
1 Kopfsalat, 1 Hokkaido, 1 Karfiol,

1 Hokkaido, 1 Broccoli oder
Romanesco, 1 Kohlrabi,
2 Zuckermaiskolben, 1 Sellerie

1 Bund Jungzwiebel, 1 Sellerie

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRerin und werter GenielRer der Tiroler Gem{usekiste! / —
Zusatzkiste: Apfel

10 kg Apfel Gala & Elstar gemischt
Preis: € 25,88 inkl. MwSt.

KW 38: 20.-22.09.2023

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 29.09.2023, 12 Uhr, per Telefon,

Das Friihherbstwetter stabilisiert jetzt das Gemisewachstum und wirkt sich sehr positiv
aus. Die Landwirte bearbeiten nun die Boden, um die Verdichtungen aufzulockern,
welche durch die schweren Regenfalle entstanden sind. So kdnnen die Mikroorganismen
wieder ihre volle Vitalitat entwickeln. Auf den frei werdenden Feldern wird nun eine
Griindiingung, bestehend aus unterschiedlichen Kleearten (Leguminosen), Ackerbohnen,

Senf und Phacelia gesat, durch die bioverfligbare Nahrstoffe in den Boden kommen und E-Mail oder Fax zu bestellen.
Vorschau Zusatzkisten
KW 39 27.-29.09.2023 Kartoffeln Evita (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 44 01.-03.11.2023 Kartoffeln Evita (10 kg) €15,88  Tipp: Fiiralljenevon lhnen, die die Zusatzkiste Apfel Gala mit
KW 45 08.-10.11.2023 Apfel Boskoop (10 kg) €25,88  Williamsbirne heute bekommen: Im Kiihlschrank kénnen
KW 46 15-17.11.2023 Apfelsaft (10 €29,75 Sie die Birne lagern und stabil halten. Bei Raumtemperatur
.. wird sie schnell nachreifen und gelblicher. So kénnen Sie
KW 47 22.-24.11.2023 Apfel Jonagold/Topaz (10 kg) € 25,88 .
Ihren Genussfaktor selbst optimal regeln.
KW 48 29.11.-01.12.2023 Kartoffeln Evita (10 kg) € 15,88 . . . .
= . Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!
TR 2B AT Apfel Topaz/Rubinella (10 ke) €2588  |hre Gemiisebauern und das Team der Tiroler Gemiisekiste
KW 08 21.-23.02.2024 Kartoffeln Evita (10 kg) € 15,88

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

Birnenkuchen mit karamellisierten Walniissen

Rezept fiir 1 Kastenform

Teig: 5 Birnen, 200 g Dinkel-Vollkornmehl, 130 g Butter (zimmerwarm), 110 g fliissiger Honig, 2 EL Zitronensaft, 50 g gemahlene
Walnusskerne, 50 ml Milch, 3 Eier, 1 TL Backpulver, % TL Kardamom, % TL Zimt gemahlen

Karamellisierte Walniisse: 100 g Walnusskerne, 2 EL Zucker

Birnen schalen, vierteln, entkernen, mit Zitronensaft betrdufeln, 1 Birne in feine Spalten, die restlichen in kleine Wiirfel schneiden.
Kastenform einfetten und mit Mehl ausstauben. Butter mit 100 g Honig verriihren, Eier nach und nach unterrihren, bis die Masse
hell wird. Mehl mit gemahlenen Nissen, Backpulver, Kardamom und Zimt vermengen, mit der Milch unter die Buttercreme riihren,
Birnenwirfel unterheben. Teig in die Kastenform fiillen, Birnenspalten facherféormig der Lange nach auflegen, leicht andriicken, im
vorgeheizten Backrohr bei 180°C Ober-/Unterhitze ca. 60 Minuten backen. Nadelprobe machen. In der Zwischenzeit Walnusskerne
grob hacken und mit 2 EL Zucker in einer beschichteten Pfanne ohne Fett karamellisieren. Kuchen aus dem Rohr nehmen, noch heif3
mit restlichem Honig bepinseln, mit karamellisierten Walnlissen bestreuen und auskihlen lassen.

Gemiiselaibchen mit Sauerrahm-Dip

Rezept flir 4 Personen

Gemiiselaibchen: 1000 g Gemiise (Kartoffeln, Karotten, Sellerie, Kohlrabi,...), 2 Knoblauchzehen, 2 Eier, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer, Ol
zum Braten

Sauerrahm-Dip: 250 ml Sauerrahm, 2 EL Zitronensaft, 1 TL abgeriebene Zitronenschale, 1 Prise Muskatnuss gemahlen, Salz, Pfeffer
aus der Miihle, 2 EL Kréiuter der Saison e Preiselbeer-Marmelade

Gemiise schilen, fein reiben. Alle Zutaten fiir die Gem{iselaibchen (auRer dem Ol) mischen, kleine Laibchen formen. Ol in einer
Pfanne erhitzen, Laibchen auf beiden Seiten langsam braten. Fiir den Sauerrahm-Dip Krduter fein hacken, alle Zutaten verriihren.
Laibchen mit Sauerrahm-Dip und Preiselbeer-Marmelade servieren, dazu passt Blattsalat.




