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Gemiusekiste:
1 Zuckerhut, 10 dag Schnittsalat,

Die Kloane:
1 Zuckerhut, 10 dag Schnittsalat,

1 Hokkaido, % kg Sauerkraut,
2 gelbe Rohnen mit Griin

10 dag Kresse, % kg Sauerkraut,
4 Rohnen, 1 Kohlrabi, 1 Bierrettich

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRerin und werter GenielRer der Tiroler Gemusekiste!

Der warme Herbst mit sehr vielen Sonnenstunden hat so manche Gemiisekultur langer
wachsen lassen. Freilandsalate, Rucola, Kresse, und junger Blattspinat entwickelten sich
bestens und fir die eine oder andere Kiste kdnnen noch Melanzani und die allerletzten
Zucchini vor dem kommenden Frost geerntet werden. Diese Wettersituation hat jedoch
nicht nur Vorteile, das spate Herbstgem{se brauchte langst kiihlere Temperaturen, damit
es optimal lagerfahig ist. Eventuell werden wir aus diesem Grund die 2. Winterlieferung
von der KW 8 (21.-23. Februar 2024) etwas vorverlegen. Genaueres werden wir lhnen
rechtzeitig mitteilen.

Zusatzkiste Apfelsaft: In der Giberndchsten Woche, KW 46, kénnen wir Ihnen bei Bedarf
den Apfelsaft im 10 Liter Vakuumbeutel mit Zapfhahn anbieten. Es handelt sich hierbei
um einen echten Cuvee, eine fein abgestimmte Mischung aus Apfelsorten, die ein sehr
ausgewogenes Aroma auf den Gaumen zaubern. Selbstverstandlich erhalten Sie ein
reines Naturprodukt unseres Apfelbauern, ohne jegliche Zugabe von Zucker!

Tipp: Auch der "angezapfte" Apfelsaft bleibt bei stabiler, liegender Lage im Vakuumbeutel
Uber viele Wochen in bester Qualitat.

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!

Ihre Gemiisebauern und das Team der Tiroler Gemiisekiste KW 47 22.-24.11.2023

KW 47 22.-24.11.2023

KW 48
KW 04 24.-26.01.2024
KW 08 21.-23.02.2024

REZEPTE

Szegediner Gulasch (Krautfleisch)
Rezept flir 4 Personen

Tinley
GEMUSE
KISTE

Familienkiste:
1 Gentile Salat, 10 dag
Schnittsalat, 10 dag Kresse, % kg

Sauerkraut, 3 gelbe Rohnen
mit Grin, 2 Kohlrabi, 1 Karfiol,
1 Bierrettich

/ Zusatzkiste: Apfelsaft

10 | im Vakuumbeutel
Preis: € 29,75 inkl. MwSt.

Zusatzkiste: Sauerkraut
4 kg
Preis: € 14,20 inkl. MwsSt.

KW 46: 15.-17.11.2023

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 14.11.2023, 12 Uhr, per Telefon,
E-Mail oder Fax zu bestellen. /

29.11.-01.12.2023

Vorschau Zusatzkisten

Apfel Jonagold/Topaz (10 kg) €25,88
Lagerkiste groB (3 kg Karotten, € 17,95
2 kg Rohnen, 1-2 Pastinaken,

1 Sellerie, 1 Chinakohl)

Kartoffeln Ditta (10 kg) € 15,88
Apfel Topaz/Rubinella (10 kg) €25,88
Kartoffeln Ditta (10 kg) €15,88

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

500 g Rindfleisch (Gulaschfleisch), 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 1 Essléffel Paprikapulver edelsiifs, 1 EL Majoran, 1 TL Kiimmel, Salz,
etwas Essigwasser (mild), 500 g Sauerkraut, 1 EL Mehl, Rindssuppe nach Bedarf, etwas Tomatenmark (fiir die Farbe), Ol zum Anrés-
ten

Rindfleisch in Wiirfel schneiden. Zwiebeln blattrig schneiden, Knoblauch fein hacken. Zwiebeln in Ol goldgelb anrésten, Rindfleisch
und Knoblauch zugeben, Paprikapulver einriihren, mit Essigwasser abléschen, mit etwas Wasser aufgielRen, mit Majoran, Kiimmel
und Salz wiirzen, 1% Stunden zugedeckt weich diinsten. Ofter umriihren, damit die Zwiebeln zerfallen und sich das Fleisch nicht
anlegt. Flissigkeit einkochen lassen. Rindfleisch mit Mehl stauben, mit Suppe aufgieRen, bis das Fleisch knapp bedeckt ist, Toma-
tenmark einrtihren. Sauerkraut schneiden, zum Fleisch geben, eine weitere % Stunde diinsten, bei Bedarf nachwiirzen, mit Salzkar-
toffeln oder Semmelknddeln servieren.

Bierrettich-Salat mit Apfeln und Walniissen

Rezept flir 4 Personen

Bierrettich-Salat: 400 g Bierrettich, 400 g Apfel, V4 Bund Schnittlauch, Salz

Marinade: 125 ml Joghurt, 125 ml Sauerrahm (oder Mayonnaise), 1 EL O, % Zitrone, 1 Prise Zucker, Salz, schwarzer Pfeffer aus der
Miihle, 1 Handvoll Walnusskerne

Bierrettich und Apfel schilen. Bierrettich in diinne Scheiben hobeln, mit 1 Prise Salz vermengen, ziehen lassen und ausdriicken.
Apfel in diinne Scheiben hobeln, Schnittlauch fein hacken. Alle Zutaten der Marinade verriihren. Bierrettich-, Apfel-Scheiben und
Marinade vermengen, mit Schnittlauch und Walnusskernen bestreut servieren.



