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Familienkiste:
1 Romanischer Salat, 1 Radicchio,
1 Broccoli oder Romanesco, 1 Me-

Gemiusekiste:
1 Romanischer Salat, 1 Blattsalat,

Die Kloane:
1 Romanischer Salat, 1 Broccoli,

3 Tomaten, 25 dag griine Bohnen,
1 Gemisezwiebel

1 Melanzani, 3 Tomaten,
1 Gemisezwiebel, 30 dag griine
Bohnen, 5 bunte Karotten

lanzani, 7 bunte Karotten, 50 dag
griine Bohnen, 7 Tomaten, 1 Bund
Petersilie, 2 Zucchini

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRerin und werter GenielRer der Tiroler Gemusekiste!

In der kommenden Woche ist am Donnerstag, den 15. August, ein Feiertag. Aus logistischen
Grinden werden wir, wie immer an solchen Festtagen, lhre Tiroler Gemiisekiste an den
gewohnten Abstellplatz bringen. Sollte es trotzdem zu einer zeitlichen Anderung der
Zustellung kommen, werden Sie gesondert per Handzettel in dieser Kiste oder kurzfristig
per SMS informiert.

Bitte teilen Sie uns urlaubsbedingte Abmeldungen rechtzeitig mit! Bis spatestens Dienstag
Mittag in der betreffenden Woche kénnen wir Ihre Wiinsche erfiillen.

Die Vorschau aller Zusatzkisten im Herbst und Winter kdnnen wir vermutlich bereits ab der
kommenden Woche zur Verfligung stellen.

Vorschau Zusatzkisten Spezialkartoffel: In der iberndchsten Woche, KW 34, bieten wir
Ihnen "Mehlige Kartoffeln" in der 5 kg Einheit und die "Rotschaligen Kartoffeln" in der
10 kg Einheit an.

Vielen Dank fiir die Riickgabe der Kartons!

/Zusatzkiste: Feldzwiebeln
4 kg Tiroler Feldzwiebeln

Preis: € 12,60 inkl. MwSt.

Zusatzkiste: Pilzmischung
1,2 kg — Alpenchampignon weil3,
Biochampignon braun, Shiitake
Preis: € 19,58 inkl. MwsSt.

KW 33: 14.-16.08.2024

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 13.08.2024, 12 Uhr, per Telefon,
E-Mail oder Fax zu bestellen. /

Wir wiinschen Ihnen einen guten Appetit!
lhre Gemisebauern und das Team der Tiroler GemUsekiste

Vorschau Zusatzkisten
KW 34 21.-23.08.2024

€13,75
R EZE PTE Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Homepage - www.tiroler.gemuesekiste.at  Kartoffeln rotschalig 10 kg €18,29

Kartoffeln mehlig 5 kg

Pasta mit griinen Bohnen

Rezept fiir 2 Personen

200 g Pasta (Linguine); 300 ml geschdilte, gewdirfelte Tomaten, 250 g griine Bohnen, 1 Knoblauchzehe, 1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer aus
der Miihle, 1 Handvoll frische mediterrane Kréuter nach Belieben, Olivenél zum Anrésten, Parmesan zum Bestreuen

Linguine al dente kochen. Bohnen putzen, in Salzwasser weichkochen. Linguine und Bohnen abtropfen lassen. Knoblauch und Krauter
fein hacken. Knoblauch in Olivendl hell anrosten, mit Tomatenwdirfel abléschen, mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Pasta
und Bohnen zugeben, in der Tomatensauce gut anwarmen, mit frischen Krdautern und Parmesan bestreut servieren.

Fingerfood: Gebackene Zwiebel-Kadse-Ringe

Rezept fiir 2 Personen

100 g Parmesan (oder anderer Hartkése), 1-2 Gemlisezwiebel (je nach GréfSe), 2 Eier, 1 Kugel Mozzarella, 1 Prise Muskatnuss gemah-
len, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Backrohr auf 180°C erhitzen. Parmesan fein reiben. Gemusezwiebeln schdlen, quer in 1 cm dicke Ringe schneiden, Ringe einzeln auf-
legen. Mozzarella in diinne Scheiben, diese dann in 1 cm breite Streifen schneiden. Zwei unterschiedlich grofRe Zwiebelringe ineinan-
derlegen, sodass ein Zwischenraum entsteht, diesen mit Mozzarella-Streifen fillen. Eier verquirlen, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
wirzen. Gefillte Zwiebelringe in die verquirlten Eier tauchen, anschlieBend mit geriebenem Parmesan panieren, auf ein Backblech
(Backpapier) legen, bei 180°C bis zur gewiinschten Braunung backen.

Tarte gefiillt mit Sommergemiise und Mozzarella

Rezept fir 1 Tarte

Teig: 250 g Mehl, 160 g Butter, 1 Ei (Gréfse M), Salz

Belag: 2 Kugeln Mozzarella a 125 g, 50 g geriebener Parmesan, 50 g Champignons, 3 Tomaten, 1 kleine Melanzani, 1 kleiner Zucchi-
ni, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Paprika, 1 Chilischote, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Olivendl zum Andiinsten, Basilikum-Bldtter zum
Bestreuen

Fir den Tarte-Boden alle Zutaten zu einem glatten Teig kneten und 30 Minuten im Kiihlschrank rasten lassen.

Fir den Belag Mozzarella, Tomaten, Melanzani und Paprika in kleinere Wiirfel, Champignons, Zucchini und Zwiebel in feine Scheiben
schneiden. Knoblauch und Chilischote fein, Basilikum-Blatter grob hacken. Melanzani-Wirfel in Olivendl bei maRiger Hitze zugedeckt
braten, bis sie weich sind. Restliches Gem{ise hinzufligen, mit geschlossenem Deckel einige Zeit schmoren lassen. Deckel abnehmen,
Flussigkeit verdampfen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiise und Mozzarella vermengen. Tarte-Form befetten und bemehlen.
Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache kreisformig ausrollen, in die Tarte-Form einlegen, dabei den Rand hochziehen, mit Gemdse
und Mozzarella befiillen, mit Parmesan bestreuen, im Ofen bei 200°C 35 Minuten backen. Tarte aus dem Ofen nehmen, mit gehackten
Basilikum-Blattern bestreuen und lauwarm servieren.



