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Romed Puelacher

Familienkiste:
1 Romanischer Salat, 1 Kopfsalat,
1 kg festkochende Kartoffeln,

Gemiusekiste:
1 Romanischer Salat, 1 Kopfsalat,

Die Kloane:

1 Romanischer Salat,
1 kg festkochende Kartoffeln,

1 Lauch, 2 Zuckermaiskolben,

7 Karotten, 30 dag griine Bohnen

1 kg festkochende Kartoffeln,
5 Karotten, 25 dag griine Bohnen,
1 Kohlrabi, 1 Zucchini

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

2 Lauch, 3 Zuckermaiskolben,
50 dag griine Bohnen, 2 Zucchini,
5 Tomaten

Werte GenieRerin und werter GenieRer der Tiroler Gemusekiste!

Im letztem Jahr hat es vereinzelt Anfragen beziiglich groBerer Mengen an Sauerkraut /Zusat?kiStei KartOﬁem
gegeben. Wir hatten einen Testlauf mit 4 kg Kiibeln, die mit Begeisterung von jenen :’0 ke D'ttla’ Vor‘fv'i?elr\‘: festkochend
bewertet wurden, die eine solche Menge haben wollten. Vom kleinen Bauernhof des reis: € 15,88 inkl. Mwst.

X KW 39: 27.-29.09.2023
Vorschau Zusatzkisten Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens

g ] . Dienstag, 26.09.2023, 12 Uhr, per Telefon,
KW 40 04.-06.10.2023 Apfel Ladina/Hallberg (10 kg) € 25,88 E-Mail oder Fax 20 bestollen. /
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) 1583  Martin Feistmantl, wo seit Generationen die Tradition des
W43 25.27.10.202 fiofel Gala/T 10k 5 "Sauerkraut Einschneidens" gepflegt wird, erhalten wir in
3 25-27.10.2023 Il eER (EDLE) €25,88 Zukunft eine entsprechende Menge, die wir geschatzt und
KW 43 25-27.10.2023  Mebhlige Kartoffeln (10 kg) €1588  eiihm vorbestellt haben.
KW 44 01.-03.11.2023 Kartoffeln Ditta (10 kg) €15,88  Wir kdnnen lhnen aus diesem Grund bereits fir die KW 41
KW 45 08.-10.11.2023 Apfel Boskoop (10 kg) €258 (11.10-13.10.) ein erstes Mal die "Zusatzkiste" Sauerkraut
KW 46 15.-17.11.2023 Apfelsaft (10 I) €29,75 im Klbel mit 4 kg Inhalt anbieten. Der Preis dafiir betragt
. 14,20 inkl. Mwst. und Sie kénnen fort vor llen
KW 47 22-2411.2023  Apfel Jonagold/Topaz (10 kg) g8y 14201 wst. und Sie konnen ab sofort vorbestellen,
i solange der Vorrat reicht. Die weiteren Liefertermine
KW 48 29.11.-01.12.2023 Kartoffeln Ditta (10 kg) € 15,88 werden noch bekannt gegeben.
KW 04 24.-26.01.2024 Apfel Topaz/Rubinella (10 kg) € 25,88 Wir wiinschen Ihnen einen guten Appetit!
KW 08 21-23.02.2024 Kartoffeln Ditta (10 kg) €1588  |hre Gemiisebauern und das Team der Tiroler Gemiisekiste

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

Lauchkuchen

Rezept fir 1 Tortenform

Miirbteig: 200 g Mehl, 100 g Butter, 1 Ei, Salz

Belag: 200 g Schinken, 150 g Emmentaler, gerieben, 120 g Lauch, 60 g Zwiebel, nach Belieben 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer aus der
Miihle

Guss: 250 ml Sauerrahm, 2 Eier, 1 Prise Muskatnuss gemahlen, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Mirbteig: Mehl und Butter abbrdseln, mit Ei und Salz rasch zum Teig verkneten, kiihl % Stunde rasten lassen. Miirbteig ausrollen, in
eine befettete und bemehlte Tortenform geben, Teig mit Hilfe einer Gabel 6fters einstechen, bei 170°C 15 Minuten vorbacken.
Belag: Schinken, Lauch und Zwiebel fein schneiden, vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Mirbteig damit befillen.

Guss: Sauerrahm, Eier, Muskatnuss, Salz und Pfeffer verriihren, den Belag damit GibergieRRen.

Lauchkuchen mit Kase bestreuen, 30 Minuten bei 200°C backen. Dazu passt ein griiner Blattsalat.

Blatt- und Kartoffelsalat mit Krauter-Vinaigrette

Rezept flir 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 Olivendl, 4 EL Apfelessig , 4 EL Gemlisebriihe, 1 EL Zitronensaft, 1 EL Kapern, 1 Prise Muskatnuss gemahlen,
Salz, Pfeffer, 2 EL gehackte Kréuter (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.

Krauter-Vinaigrette: 5 EL Olivendl, 2 EL Apfelessig, Knoblauch, Kapern, Zitronensaft und Krauter verriihren, mit Salz und Pfeffer wr-
zen. » Marinierten Kartoffelsalat, Blattsalat, Radieschen und Eier portionsweise anrichten, erst bei Tisch mit der Krduter-Vinaigrette
betraufeln. Dazu passt ein Knoblauchbrot.




