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Familienkiste:
2 Salate, 2 Bund Radieschen,
1 Frihkraut, 1 Bund Zwiebel,

Gemiusekiste:
2 Salate, 1 Bund Radieschen,

Die Kloane:
1 Salat, 1 Bund Radieschen,

1 Frihkraut, 1 Bund Jungzwiebel,
% kg Rhabarber

1 Lauch, 1 Knoblauch, 1 Bund
Zwiebel, 5 kg Rhabarber 1 Bund Schnittlauch, 2 Knoblauch,

% kg Rhabarber

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRRerin und werter GenieRRer der Tiroler Gemusekiste!

Mit jeder Woche wachsen nun immer mehr Gemiisesorten heran, womit die Vielfalt
breiter und bunter wird. Letzte Woche befand sich in den Gemisekisten zum Teil ein
Bund Friihlingszwiebel und der junge und noch griine Knoblauch. Um Verwechslungen
zu vermeiden, geben wir lhnen gerne eine fachliche Information: Beim Zwiebel besteht
das Laubwerk immer aus Rohrchen, beim griinen Knoblauch ist das Laub flach, so wie
beim Lauch (Porree). Zudem ist der Knoblauchgeruch ein unverkennbares Merkmal, der
ist jedoch nicht so intensiv wie bei der allseits bekannten, abgereiften Knolle mit den
Knoblauchzehen.

Lieferung zu Fronleichnam: Ist |hr Liefertag der Donnerstag, so wird auch am 30.5. normal
ausgeliefert. Sollte sich etwas andern, werden Sie gesondert informiert. Da ware dann
davor ein Zusatzzettel in lhrer Gemisekiste oder Sie erhalten eine Mitteilung per SMS.
Zusatzkiste Spargel: Fiir die kommende Woche, KW 21 (22.-24.5.) und die darauffolgende Woche KW 22
(29.-31.5.) kdnnen wir lhnen vom kleistrukturierten Spargelbetrieb, Walter Praxmarer aus Mils bei Imst,
eine beschrankte Menge anbieten. Eine Einheit besteht aus 500 g weillen Spargel, 500 g griinen Spargel
und ca 300 g Suppenspargel. Bitte um Verstandnis, das Angebot gilt nur, solange der Vorrat reicht!

/Zusatzkiste: Spargel

500 g weiBer Spargel, 500 g griiner
Spargel, ca. 300 g Suppenspargel
SOLANGE DER VORRAT REICHT

Preis: € 20,50 inkl. MwSt.

KW 21: 22.-24.05.2024

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 21.05.2024, 12 Uhr, per Telefon,

E-Mail oder Fax zu bestellen.
Vorschau Zusatzkisten

KW 22: 29.-31.05.2024
€20,50

Spargel
Wir wiinschen Ihnen einen guten Appetit!
lhre Gemisebauern und das Team der Tiroler Gem{sekiste

REZEPTE

Kraut-Wurst-Pfanne

Rezept fiir 2 Personen

400 g weiches Weifkraut, 200 g Braunschweiger-Wurst, 160 g Karotten, 160 g Zwiebeln, Salz, Pfeffer aus der Miihle, 1 EL Ol zum Anbra-
ten, 1 EL Butter zum Anbraten; 250 g Sauerrahm, % TL edelsiifSer Paprika, ¥ Bund Schnittlauch (ersatzweise tiefgefroren)

Schnittlauch fein schneiden. WeiRkraut putzen, Strunk entfernen, Blatter in Streifen schneiden. Zwiebeln in Ringe, Karotten schrag in
diinne Scheiben schneiden. Wurst der Lidnge nach vierteln, in % cm dicke Scheiben schneiden, in Ol braten, herausnehmen. Butter erhit-
zen, Zwiebeln anrésten, Karotten mitrosten, WeilRkraut zugeben, einige Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, zugedeckt einige
Minuten garen, Wurst zum Kraut geben. Sauerrahm, Paprikapulver und Schnittlauch verriihren, zur Kraut-Wurst-Pfanne servieren.

Blatterteig-Muffins mit Lauch

Rezept fiir 4 Personen

1 Pkg. Bldtterteig (Fertigprodukt), 250 ml Rahm, 100 g Lauch, 100 g wiirziger Hartkdse, 50 g Schinkenspeck, 3 Eier, 1 Prise Muskatnuss
gemahlen, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Rahm und Eier verquirlen, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Lauch in feine Ringe, Schinkenspeck in kleine Wiirfel schneiden.
Kase reiben. Backrohr auf 180°C vorheizen. Muffin-Formen mit Fett ausstreichen (wenn nicht beschichtet). Blatterteig ausrollen, mit
einem runden Ausstecher, der gréRer ist als die Muffin-Formen, Kreise ausstechen. Blatterteig-Kreise in die Muffin-Formen driicken.
Lauch, Schinkenspeck und Kase vermengen, in die Muffins flllen, mit dem Eier-Rahm tbergieRen, 40 Minuten backen. Die Blatter-
teig-Muffins schmecken kalt und warm.

Hiihnerbrust mit Rhabarber und Rotweinsauce

Rezept fiir 4 Personen

4 Hiihnerbriiste (wer méchte 8 Kaninchen-Riickenfilets), 250 g Rhabarber, 250 ml Rotwein, 125 ml Weifwein, 80 g Butter, 9 EL Kristallzu-
cker, Salz, Pfeffer, 1 Zweig Thymian zum Garnieren, 2 EL Ol zum Anbraten

Rhabarber schélen, in 2 cm lange, schrage Stiicke schneiden. WeilRwein mit 5 EL Zucker aufkochen, Rhabarber zugeben, nochmals auf-
kochen lassen, Topf beiseite schieben und auskiihlen lassen. Rotwein mit 4 EL Zucker aufkochen, auf ein Drittel der Menge einkochen
lassen. Hiihnerbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, in heiBem Ol 3 Minuten rundum goldgelb anbraten, Hitze reduzieren und zusammen
mit den Thymianzweigen weitere 2 Minuten in der Pfanne garen lassen, anschlieBend im Rohr bei 80°C warm stellen. Bratenriickstand
mit der Rotwein-Reduktion aufgielRen, kalte Butter einrtihren, Rhabarber zugeben und die Rotweinsauce erwarmen, aber nicht mehr
aufkochen. Hiihnerbriste in Scheiben schneiden, auf der Rotweinsauce mit den Rhabarberstiicken anrichten, mit Thymian garniert
servieren.

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



