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Anton Giner

Familienkiste:
1 WeiRkraut, 1 Zuckerhut oder
Chinakohl, 1 Wirsing, 2 Lauch,

Gemiusekiste:
1 WeilRkraut, 1 Wirsing, 3 Rohnen,

Die Kloane:
1 Weillkraut, 1 kg rotschalige

Kartoffeln, 1 Lauch, 1 Sellerie,
2 Rohnen

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

1 Lauch, 5 Karotten, 3 Zwiebeln

3 Rohnen, 1 Bund Petersilie,
1 Pastinake, 1 kg rotschalige
Kartoffeln

Werte Geniel3erin und werter GenieBer der Tiroler Gemusekiste!
Sie erhalten heute die letzte Tiroler Gemisekiste in diesem Jahr und somit noch einmal /Zl.lsatZkiStE: Apfel

das heimische Gemise unserer Landwirte nach Hause zugestellt. Im Namen unserer 10 kg Topaz und Rubinella gemischt
Landwirte, lhrer Gemusekistenchauffeure und des Organisationsteams bedanken wir uns Preis: € 25,88 inkl. MwSt.

dafir, dass wir Sie bedienen durften. Wir wiinschen lhnen einen schénen Advent, eine Zusatzkiste: Sauerkraut
gesegnete Weihnachtszeit und einen guten Jahreswechsel in das Jahr 2024! 4 kg

Ihre Landwirte: Die Familien Eva und Anton Giner, Betty und Josef Posch, Hannes, Siglinde Preis: € 14,20 inkl. MwsSt.

und Johann Posch, sowie Sabina und Romed Puelacher KW 04: 24.-26.01.2024

IT-Bereich: Rolf Wernisch und Christian Kasper, Marketing: Martin Fankhauser Wir bitten das Zusatzangebot bis spitestens
Ihre personliche Zustellerin, lhr persénlicher Zusteller Dienstag, 23.01.2024, 12 Uhr, per Telefon,
"Das Bienenhausteam": Daniela Haselsteiner, Verena Knoll, Claudia Pfeifer & Marco Schulz, E-Mail oder Fax zu bestellen. /

sowie Pia Jager, Anna, Brigitte, Lisa und Michael Lebesmiihlbacher .

- . ) Vorschau Zusatzkisten
Wir wiinschen Ihnen einen guten Appetit!
lhre Gemusebauern und das Team der Tiroler GemUsekiste KW 06 07-09.02.2024 Kartoffeln Anuschka (10kg) €15,88

REZEPTE RUCKSEITE

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

.. . Wichtige Informationen
Wirsing-Ricotta-Lasagne suf'der Riickseitel

Rezept fir 1 Auflaufform
12-16 Stiick Lasagneblatter; 1 Wirsing, 400 ml Gem{sebriihe, 400 g geriebener Mozzarella zum Bestreuen, 1 Knoblauchzehe, Oli-
vendl zum Anbraten e Bechamel-Sauce mit Ricotta: 300 ml Milch, 200 ml Rahm, 200 g Ricotta, 3 EL Butter, 2 EL Mehl, 60 g geriebener

Parmesan, Prise Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Wirsing vierteln, Strunk entfernen, Blatter in breite Streifen schneiden, in Gemusebriihe tiberkochen, kalt abschrecken, gut abtropfen
lassen (Briihe auffangen). Knoblauch schilen, fein hacken, in Ol anbraten, Wirsingblatter zugeben, mit etwas Gemiisebriihe aufgieRen
und 15 Minuten koécheln lassen.

Bechamel-Sauce: Butter aufschaumen lassen, Mehl einriihren, Milch wahrend des Rihrens zugieBen, Rahm angieflen, mit Muskat-
nuss, Salz und Pfeffer wiirzen, Hitze reduzieren, cremig einkochen, Ricotta und Parmesan untermengen.

Auflaufform mit Butter ausfetten, Lasagne-Blatter, Wirsing und Bechamel-Sauce wiederholt einschichten, mit Mozzarella bestreuen, im
Rohr bei 180°C ca. 45 Minuten backen.

Risotto mit Rohnen und Kokosmilch

Rezept fiir 3-4 Personen

400 g Rohnen, 400 ml Kokosmilch, 250 g Risotto-Reis, 250 ml Gemdisebriihe, 100 ml Weifswein, 100 g geriebener Parmesan, 1 kleine
Zwiebel, 1 walnussgrofSes Stiick Ingwer, Salz, Pfeffer, 1 EL Ol zum Anbraten

Rohnen schalen, in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Ingwer fein hacken. Olivendl erhitzen, Zwiebel und Ingwer andiinsten, Reis
zugeben, durchriihren, mit Wein aufgieRen, riihren bis der Wein aufgesogen wurde, Rohnen zugeben, Kokosmilch und Gemusebri-
he angiel3en, Risotto cremig einkochen lassen, immer wieder riihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan kurz vor dem Servieren
unterziehen.

Ergdnzt mit Garnelen: 300 g Garnelen (kiichenfertig - ohne Schale, roh), Olivendl, Zitronensaft, Salz, Pfeffer

Garnelen vom schwarzen Darm befreien, abspiilen, trocken tupfen. Olivendl erhitzen, Garnelen 3 Minuten braten (immer wieder wen-
den), mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Garnelen auf dem Risotto servieren.

Faschiertes mit Linsen und Lauch

Rezept fiir 4 Personen, einfach und schnell

Linsen: 1000 ml Wasser, 500 g rote Linsen, 1 Schuss Balsamico-Essig, Suppenwdirze nach Bedarf, Peperoncino nach Belieben, Salz, Pfef-
fer aus der Miihle

300 g Rinderfaschiertes, 300 g Lauch, 150 g Créme fraiche, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Ol zum Anbraten

Linsen in Wasser kocheln bis sie weich sind (gut 10 Minuten), Gberschissiges Wasser abgiellen, erst dann mit Balsamico-Essig, Suppen-
wiirze, Peperoncino, Salz und Pfeffer wiirzen. Lauch in feine Ringe schneiden. Faschiertes mit dem Lauch in Ol kréftig anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Linsen und Créme fraiche unter das Faschierte mischen und servieren.
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Cinige wichfige [nfomafionen,

WINTERLIEFERUNGEN

Die beiden Termine fiir die Winterlieferungen sind die KW 4 (24.-26.1.2024) und die KW 6 (7.-9.2.2024).
Achtung: Urspriinglich war die KW 8 vorgesehen, bitte vermerken sie sich diese Vorverlegung/Anderung im
Kalender.

Die Zusatzkisten im Janner sind die Apfel (Topaz, Rubinella und evtl. Jonagold) und der 4 kg Kiibel Sauerkraut.
Wer noch Apfel bestellen méchte, bitte moglichst bald. Es zeichnet sich ab, dass es knapp wird.

Die Kartoffeln fur Februar liegen auf Lager, auch hier sind die Mengen heuer beschrankt.

BUROZEITEN

Unser Biiro ist von Weihnachten bis HI. Dreikonig geschlossen. Von Anfang Dezember bis Ende Marz sind wir
immer flr Sie da. Sollten Sie uns persénlich einmal nicht erreichen, hinterlassen Sie uns bitte eine Nachricht.
Wir kimmern uns in gewohnter Manier um lhr Anliegen.

FRUHJAHRSMESSE Innsbruck
Sollten Sie in der KW 11 (14.-17.3.2024) die Innsbrucker Friihjahrsmesse besuchen, freuen wir uns, wenn Sie
bei uns vorbeischauen. Woméglich gibt es da eine Uberraschung?

JUBILAUMSKISTE
Noch vor dem Start in die neue Saison wird es in der KW 14 eine auRerordentliche "Jubilaumskiste" geben,
das ist in der Woche nach Ostern. Genaue Informationen erhalten Sie dazu im Janner.

20 JAHRE TIROLER GEMUSEKISTE

In der neuen Saison feiern wir das 20 jahrige Bestehen des Regionalprojektes "Tiroler Gemiisekiste" und es
wird fir Sie ein spannendes Jahr, das kdnnen wir jetzt schon versprechen. Freuen Sie sich darauf und feiern Sie
mit uns!

SAISONSTART 2024
Die erste Auslieferung mit frischem Gemdse der Saison ist fir die KW 16 (17.-19.4.2024) geplant.

Suchen Sie noch nach einer Idee fiir ein Weihnachtsgeschenk?
Gutscheine fir die Tiroler Gem{Usekiste konnen noch bis Montag, den 18. Dezember
bestellt werden.

Diese — auf Wunsch auch das tolle Kochbuch "Gschichten & Rezepte" von Pia Jager
und Lisa Lebesmihlbacher — werden somit rechtzeitig vor Weihnachten bei Ihnen
eintreffen.
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