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

Familienkiste:
1 Eissalat, 1 Blattsalat, 1 Salat-

Gemiusekiste:
1 Blattsalat, 1 Radicchio,

Die Kloane:
1 Blattsalat, 4 Tomaten,

1 Broccoli, 2 Zuckermais,
4 Zwiebel

5 Tomaten, 1 Broccoli, 40 dag
griine Bohnen, 4 Zwiebel, 1 Bund
Petersilie krause

gurke, 6 Tomaten, 1 Melanzani,
2 Paprika, 2 Zuckermais, 1 Bund
Mangold, 5 Zwiebel

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRRerin und werter GenieRRer der Tiroler Gemusekiste!

Im heurigen Jahr beginnt witterungsbedingt die Apfel- und Birnenernte etwas friiher
wie gewohnt. Ubernichste Woche (KW 36) starten wir mit der saftigen und knackigen
Jausen-Apfelsorte Gala.

Sehr wichtige Information: Die Apfel von der Familie Giner sind frisch vom Baum KW 34: 28.-30.08.2024

/Zusatzkiste: Kartoffeln
10 kg Lagerkartoffeln Ditta

Preis: € 16,60 inkl. MwSt.

geerntet. Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Sie erhalten von uns immer und ausnahmslos "baumfallende" Qualitit und niemals Dienstag, 27.08.2024, 12 Uhr, per Telefon,
. E-Mail oder Fax zu bestellen.
liberlagerte Ware vom letzten Jahr! /
Ca. 1,5 kg aromatische Williamsbirnen erginzen die erste Zusatzkiste Apfel.
Die Kartoffelpreise fur die bereits schalenfesteren Lagerkartoffeln wurden von unseren
Landwirten reduziert, womit wir lhnen fiir diese gelbfleischigen Geschmackssorten
einen sehr fairen Preis anbieten kénnen.
Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!
lhre Gemisebauern und das Team der Tiroler GemUsekiste -
KW 43  Apfel (10 kg Boskoop) € 26,68
Vi h 7 tzkist Kartoffeln mehlig (10 kg) € 16,60
orscnau Zusatzkisten
KW 44 Lagerkartoffeln Ditta (10 kg) € 16,60
KW 36 Pilze (1,2 kg) €19,58 Lagerkiste klein (3 kg Karotten/2 kg Rohnen) € 14,20
Apfel & Birnen (8,5 kg Gala/1,5 kg Williams € 26,68
P (8,5 ke Gala/L,5 ke ) KW 45  Apfelsaft (10 €30,65
KW 37 Apfel (4 kg Gala/6 kg Elstar) € 26,68 ..
Tiroler Feldzwiebeln (4 kg) €12,60 KW 46  Apfel (10 kg Boskoop) €26,68
KW 38 Lagerkartoffeln Ditta (10 kg) €16,60 KW 47  Apfel (3 kg Jonagold/7 kg Topaz) €26,68
- Lagerkiste groR * €19,25
KW 39 Apfel (4 kg Ladina/6 kg Freiherr v. Hallberg) € 26,68 .
Lagerkiste klein (3 kg Karotten/2 kg Rohnen) € 14,20 KW 48  Lagerkartoffeln Ditta (10 kg) €16,60
- Sauerkraut (4 kg) € 14,60
KW 40 Apfel (5 kg Elstar/5 kg Jonagold) € 26,68 . .
KW 03 Apfel (4 kg Rubinella/6 kg Topaz) € 26,68
KW 41 Kartoffeln rotschalig (10 kg) €16,60 Sauerkraut (4 kg) € 14,60
KW 42 Apfel (5 kg Gala/5 kg Topaz) € 26,68 KW 06 Lagerkartoffeln Ditta (10 kg) €16,60
Sauerkraut (4 kg) € 14,60 Sauerkraut (4 kg) € 14,60

* Lagerkiste groB: 3 kg Karotten, 2 kg Rohnen, 1 Sellerie, 1-2 Pastinaken, 1 groRer Chinakohl

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

Zuckermaiskolben mit Chili-Hiihnerkeulen aus dem Ofen

Rezept fiir 2 Personen

500 g Hiihnerkeulen, 2 Zuckermaiskolben, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Olivendl, 1 EL Ahornsirup, 2 Zweige Rosmarin, 1 Chilischote, 1 kleines
Stiick Ingwer, Salz

Zuckermaiskolben schélen, Fiden entfernen, in leicht gesalzenem Wasser 45 Minuten garen, herausnehmen und auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen. Hiihnerkeulen waschen, trockentupfen, salzen, auf das Blech legen. Backrohr auf 200°C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Ingwer fein hacken, Knoblauchzehen zerdriicken, Chilischote fein hacken. Fiir die Marinade Ingwer, Knoblauch,
Chili, Olivendl und Ahornsirup vermengen, iber die Maiskolben und Hiihnerkeulen gieRen, im Rohr 30 Minuten braten, immer wieder
mit Bratensaft Ubergiefen. Kurz vor dem Ende mit Rosmarinzweigen belegen und heil servieren.

Melanzani-Caprese

Vorspeise fiir 4 Personen, low carb

1 kleine Melanzani, 2 grofse Tomaten, 1 grofie Kugel Mozzarella, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer grob gemahlen, 1 Handvoll Basili-
kum-Blétter, Olivenél, Crema di Balsamico

Melanzani, Tomaten und Mozzarella in Scheiben schneiden (mdglichst gleich viele Scheiben), Knoblauch fein hacken. Melanzani-Schei-
ben mit Olivendl bestreichen, im Rohr bei 200°C Umluft plus Grill von jeder Seite 10 Minuten braunen, mit Salz und Knoblauch wiirzen.
Melanzani-, Tomaten-, Mozzarella-Scheiben und Basilikum-Blatter in eine Form schichten, mit Salz und groben Pfeffer wiirzen, mit
Olivendl und Crema di Balsamico betraufeln.



