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Hannes Posch

Familienkiste:
1 griiner Eichblattsalat, 1 Lollo
Bionda, 1 kg festkochende

Gemiisekiste:
1 Blattsalat, 1 griiner

Die Kloane:
1 griiner Eichblattsalat, 1 kg

festkochende Kartoffeln, 1 Bund
Jungzwiebeln, 1 Zucchini,
1 Radicchio, 1 Knoblauch

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!
Werte GenieRerin und werter GenieRer der Tiroler Gemusekiste!

Im letztem Jahr hat es vereinzelt Anfragen beziiglich gréRerer Mengen an Sauerkraut /ZusatZkiStEZ Kartoffeln
gegeben. Wir hatten einen Testlauf mit 4 kg Kibeln, die mit Begeisterung von jenen 10 kg Bernina, vorwiegend festkochend
bewertet wurden, die eine solche Menge haben wollten. Vom kleinen Bauernhof des Preis: € 15,88 inkl. Mwst.

Martin Feistmantl, wo seit Generationen die Tradition des "Sauerkraut Einschneidens" KW 39: 27.-29.09.2023

gepflegt wird, erhalten wir in Zukunft eine entsprechende Menge, die wir geschatzt und Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
bei ih bestellt hab Dienstag, 26.09.2023, 12 Uhr, per Telefon,
€l thm vorbeste aben. E-Mail oder Fax zu bestellen.

Eichblattsalat, 1 kg festkochende
Kartoffeln, 1 Bund Jungzwiebeln,
1 Karfiol, 40 dag Spinat, 1 Paprika

Kartoffeln, 1 Bund Jungzwiebeln,
1 Karfiol, 60 dag Spinat,
2 Knoblauch, 7 Karotten

Vorschau Zusatzkisten

KW 40 04.-06.10.2023 Apfel Ladina/Hallberg (10 kg) € 25,88
KW 41 11.-13.10.2023 Sauerkraut (4 kg) € 14,20
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

Wir kdnnen Ihnen aus diesem Grund bereits fur die KW 41
KWa4  01-03.11.2023 l‘(‘am’ﬁeln LEE (O] €15,88 (11.10.-13.10.) ein erstes Mal die "Zusatzkiste" Sauerkraut
KW 45 08-10.11.2023 Apfel Boskoop (10 kg) €25,88  im Kubel mit 4 kg Inhalt anbieten. Der Preis dafiir betragt
KW 46 15-17.11.2023 Apfelsaft (10 1) €29,75 € 14,20 inkl. Mwst. und Sie kbnnen ab sofort vorbestellen,
KW 47 22-24.11.2023 Apfel Jonagold/Topaz (10 kg) €25,88 solange der Vorrat reicht. Die weiteren Liefertermine
KW 48 29.11-01.12.2023 Kartoffeln Bernina (10 kg) €158 Werden noch bekannt gegeben.
KW 04 24-26.01.2024  Apfel Topaz/Rubinella (10 kg) €25,88 Wirwilnschen Ihnen einen guten Appetit!
KW 08 21.23.02.2024 Kartoffeln Bernina (10 kg) €15,88 lhre Gemuisebauern und das Team der Tiroler Gem{Usekiste

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

Blatt- und Kartoffelsalat mit Krauter-Vinaigrette

Rezept flr 4 Personen

400 g Kartoffeln, 4 Handvoll Blattsalat (bunt gemischt), 4 hart gekochte Eier, 1 Bund Radieschen , 1 kleiner Bund Jungzwiebeln,

1 Knoblauchzehe, 8 EL Olivenél, 4 EL Apfelessig , 4 EL Gemlisebriihe, 1 EL Zitronensaft, 1 EL Kapern, 1 Prise Muskatnuss gemahlen,
Salz, Pfeffer, 2 EL gehackte Krduter (Petersilie, Schnittlauch, Basilikum,...)

Kartoffelsalat: Kartoffeln in der Schale kochen, noch hei} schélen, in diinne Scheiben, Eier in Spalten schneiden. Radieschen blattrig,
Jungzwiebel in feine Ringe schneiden, Knoblauch und Kapern (bei Bedarf - je nach GréRe) fein hacken. Kartoffeln mit Jungzwiebeln,
heiller Gemiisesuppe, 3 EL Olivendl und 2 EL Apfelessig vermengen, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen, durchziehen lassen.
Blattsalate: Salate waschen, in mundgerechte Stiicke zerpfliicken.

Krduter-Vinaigrette: 5 EL Olivendl, 2 EL Apfelessig, Knoblauch, Kapern, Zitronensaft und Krauter verriithren, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Marinierten Kartoffelsalat, Blattsalat, Radieschen und Eier portionsweise anrichten, erst bei Tisch mit der Krauter-Vinaigrette be-
traufeln. Dazu passt ein Knoblauchbrot.

Bandnudeln mit Blattspinat und Schafskase (Feta)

Rezept flir 4 Personen

600 g Blattspinat, 400 g Bandnudeln, 100 g Zwiebel, 100 g Schafskdse (Feta), 2 Knoblauchzehen, 2 EL Pinienkerne, 2 TL getrocknete
italienische Kréuter, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Olivenél zum Andiinsten

Nudeln al dente kochen. Blattspinat waschen, gut abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Zwiebel in Ol glasig
diinsten, Knoblauch, Pinienkerne und getrockneten Krauter mitrésten, Spinat zugeben, zusammenfallen lassen, gut durchmischen,
Flussigkeit einkochen (oder abgieRen), mit Salz und Pfeffer wirzen. Nudeln und Blattspinat vermengen, auf Tellern anrichten.
Schafskase zerbroseln, auf der Pasta verteilen, sofort servieren.




