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

Tinlor

GEMUSE

KISTE

Romed Puelacher

www.tiroler.gemuesekiste.at

Familienkiste:
1 Zuckerhut, 10 dag Vogerlsalat,
10 dag Rucola, 1 Bund Radieschen,

Gemiisekiste:
1 Gentile, 10 dag Vogerlsalat,

Die Kloane:
1 Gentile, 10 dag Kresse, 25 dag

Spinat, 1 Blaukraut, 5 Karotten
gemischt

10 dag Kresse, 40 dag Spinat,
1 Blaukraut, 6 Karotten gemischt,
1 kg festkochende Kartoffeln

60 dag Spinat, 1 Blaukraut,
7 Karotten gemischt, 1 kg
festkochende Kartoffeln

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRerin und werter GenielRer der Tiroler Gemusekiste!

( Zusatzkiste: Apfelsaft

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

Blaukraut ist ein typisches Spatherbst- und Wintergemiise mit einer sehr guten
Lagerfahigkeit. Alles, was gut haltbar ist, beinhaltet groBe Mengen an Nahrstoffen,
wie das Knochenvitamin K, Eisen, Calcium, viele Ballaststoffe fiir den aktiven Darm und
den roten Farbstoff Anthocyan, der das Immunsystem zur Hoéchstleistung anspornt.
Haben Sie gewusst, dass im Blaukraut soviel Vitamin C enthalten ist, wie in einer frisch
geernteten Zitrone?

Das Saisonende naht, in der KW 48 (29.11. bis 1.12.2023) stellen wir lhnen die letzte
Tiroler Gemisekiste in diesem Jahr zu. Die 1. Winterkiste erhalten sie entsprechend der
Vorankindigung in der KW 4, zwischen 24. und 26. Janner 2024. Die 2. Winterkiste wird
auf Wunsch unserer Gemiisebauern um zwei Wochen vorverlegt, auf die KW 6 (7. bis

9. Februar 2024).
Vorschau Zusatzkisten

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

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. /

Zusatzkisten: In der kommenden Woche erhalten Sie bei
Bedarf den naturreinen Apfelsaft im 10 | Vakuumbeutel

und das Sauerkraut im 4 kg Kibel. (Sauerkraut kann auch KW47 22.-24.11.2023 Lz ezl O e (L) €25388
portionsweise eingefroren werden). KW 47 22-24.11.2023 Lagerkiste groR (3 kg Karotten, ~ €17,95
2 kg Rohnen, 1-2 Pastinaken,
Wir wiinschen Ihnen einen guten Appetit! 1 Sellerie, 1 Chinakohl)
lhre Gemisebauern und das Team der Tiroler GemUsekiste KW 48 29.11-01.12.2023 Kartoffeln Ditta (10 kg) £€15,38
KW 04 24.-26.01.2024 Apfel Topaz/Rubinella (10 kg) € 25,88
KW 08 21.-23.02.2024 Kartoffeln Ditta (10 kg) €15,88

REZEPTE

Krauterpalatschinken mit Blaukraut-Fiille

Rezept fir 4 Stlick

Kréuterpalatschinken: 150 ml Milch, 100 g Mehl, 1 Ei, Salz, % Bund Kréuter (Petersilie, Schnittlauch, Dill), Ol zum Ausbacken
Blaukraut-Salat als Fiille: 250 g Blaukraut, % Apfel, Saft von % Orange, 1,5 EL Weinessig, 1 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, nach Belieben
% Dose weifse Bohnen, 1 Handvoll gehackte Walniisse

Sauce: 100 g Sauerrahm, 2 EL Mayonnaise, Spritzer Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 1 TL gerebelte Dillspitzen

Blaukraut fein hobeln, Apfel reiben, Orangensaft auspressen, Bohnen abtropfen, alle Zutaten vermengen, ziehen lassen. Fir die
Sauce alle Zutaten verriihren. Milch, Mehl, Ei, Salz und Krauter zu einem Palatschinkenteig verriihren, in Ol ausbacken, lauwarm
halten. Krauterpalatschinken zur Halfte mit Blaukraut-Salat und Sauce fiillen, zusammenklappen und sofort genief3en.

Cremiger Polenta mit Blattspinat, Champignons und Spiegelei

Rezept flir 2 Personen

Polenta: 150 g Polenta, 250 ml Gemtisebriihe, 250 ml Milch, 20 g geriebener Parmesan, 15 g Butter, Salz, Pfeffer

Gemdisebriihe und Milch in einem Topf aufkochen, Polenta einrieseln lassen, kurz aufkochen und anschlieRend bei schwacher Hitze
15 Minuten quellen lassen, 6fters umriihren. Parmesan reiben, mit Butter unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, warmhalten.
Belag: 100 g braune Champignons, 2 Eier, 1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 250 g Blattspinat, Salz, Pfeffer, Ol

Blattspinat waschen, abtropfen lassen, Champignons putzen und halbieren, Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Ol erhitzen, Zwie-
bel und Champignons anbraten, Blattspinat zugeben, zusammenfallen lassen, Flissigkeit einkochen (ggf. abgielen), mit Knoblauch,
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 2 Spiegeleier braten. Polenta auf 2 Tellern anrichten, Blattspinat und Champignons dartiber
geben und mit einem Spiegelei servieren.

Unser Rezept-Tipp zu Martini: Martinigansl gefiillt

Dieses Rezept finden Sie in unserer Rezepte-Sammlung auf der Website und in der Gem{sekisten-App!

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




