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

Tinley
GEMUSE
KISTE

Familienkiste:
1 Kopfsalat, 1 roter Eichblattsalat,

Gemiusekiste:
1 Kopfsalat, 4 Tomaten, 1 Bund

Die Kloane:

1 Kopfsalat, 5 Tomaten,
1 Bierrettich, 1 Lauch, 4 Karotten

Jungzwiebel, 1 Bierrettich,
5 Karotten, 1 Bund Mangold,
30 dag griine Bohnen

6 Tomaten, 1 Bund Jungzwiebel,
1 Bierrettich, 50 dag griine Boh-
nen, 6 Karotten, 1 Karfiol

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRerin und werter GenieRRer der Tiroler Gemusekiste!

Diese Woche erhalten viele von lhnen die Zusatzkiste Apfel Gala mit Williamsbirne.
Aus diesem Anlass sind in dieser Woche zwei ausgesuchte Birnenrezepte am
Rezeptzettel. Auf unserer Website und in der App der Tiroler Gemusekiste finden Sie
zu jeder Gemusesorte unserer Landwirte eine Vielzahl an kulinarischen Vorschlagen zur
einfachen Zubereitung.

/Zusatzkiste: Apfel
4 kg Gala & 6 kg Elstar

Preis: € 26,68 inkl. MwSt.

Zusatzkiste: Feldzwiebeln
4 kg Tiroler Feldzwiebeln

Preis: € 12,60 inkl. MwsSt.

KW 37:11.-13.09.2024

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 10.09.2024, 12 Uhr, per Telefon,

In der letzten Woche wurde in einer Tiroler Tageszeitung ein Bericht veréffentlicht, in
der ein Tiroler Gemusebauer mit einem Bundespolitiker gezeigt wurde und das Ganze
zudem mit einer Gemiusekiste in Zusammenhang gebracht wurde. Wir wurden erst
durch die zahlreichen Anrufe und Mails aufmerksam! Dass man, wenn man Gemiusekiste
liest, damit automatisch die Tiroler Gemusekiste assoziiert, zeigt, dass in den letzten
20 Jahren etwas Gutes gelungen ist. Wenn jedoch ein Teil unseres
Projektnamens verwendet wird, um politische Aufmerksamkeit zu
lukrieren, miissen wir eindeutig eine Klarstellung anbringen: Die

E-Mail oder Fax zu bestellen.

Vorschau Zusatzkisten

KW 38 L kartoffeln Ditta (10 k € 16,60
Tiroler Gemiisekiste OG ist ein Unternehmen, welches sich nicht "ager artoffeln Ditta (10 ke)
politisch engagiert. Wir handeln und arbeiten nach bestem Wissen KW 39 Apfel (4 kg Ladina/6 kg Freiherr v. Hallberg) € 26,68
fiir Transparenz, Ehrlichkeit und Regionalitat a0 R0 I (2 b NET@Em PG Remer) 3 40
’ ¢ . .
Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit! YAl Lidls e g asEr 2 dereele] SRRce
Ihre Gemiisebauern und das Team der Tiroler Gemiisekiste KW 41 Kartoffeln rotschalig (10 kg) €16,60

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

Karamellisierte Birnen und Blauschimmel-Kase auf Blattsalat mit einem einfachen Low-Carb-Nussbrot
Rezept fiir 4 Personen

Karamellisierte Birnen: 2 Birnen, 5 EL milder Balsamico-Essig, 2 TL Zucker

Birnen nach Belieben schalen, achteln, Kerngehduse ausschneiden. Zucker in einer Pfanne erhitzen, karamellisieren lassen, mit Balsa-
mico-Essig abldschen. Birnenteile darin 3 Minuten braten.

Blattsalat: 1 Blattsalat, 120 g Blauschimmel-Kdise (z.B. Gorgonzola), 5 EL Nuss- oder Olivendl, 3 EL Balsamico-Essig, Salz, Pfeffer aus der
Miihle

Blattsalat waschen, in mundgerechte Stilicke zupfen. Nuss- oder Olivendl, Balsamico-Essig, Salz und Pfeffer verriihren, Blattsalat damit
marinieren, auf vier Tellern anrichten. Birnen-Teile auf dem Salat verteilen, mit Blauschimmel-K&se-Stiickchen bestreuen.

Einfaches Low-Carb-Nussbrot: 500 g Niisse, Kérner und Saaten (Mischung nach Belieben), 50 ml Olivendl, 5 Eier, % TL Salz

Nisse, Kérner und Saaten nach Belieben zerkleinern. Eier mit Salz verquirlen, Olivendl langsam unterriihren, Nisse, Kdrner und Saaten
unterheben. Eine Kastenform mit Backpapier auslegen, Teig einfiillen. Nussbrot im vorgeheizten Backrohr bei 160°C Ober- und Unter-
hitze auf der mittleren Schiene 1 Stunde backen.

Mohn-Streuselkuchen mit Birne

Springform mit 26 cm Durchmesser

Mirbteig: 200 g Mehl, 125 g kalte Butter, 75 g Zucker, 50 g geschdlte, gemahlene Mandeln, 1-2 EL kalte Milch, % TL Backpulver

Alle Zutaten zu einem Murbteig verkneten, in Frischhaltefolie wickeln, 30 Minuten kaltstellen. % des Teiges ausrollen. Springform aus-
fetten, bemehlen, mit dem ausgerollten Teig auskleiden, Teig am Rand 3 cm hochziehen. Das restlichen Drittel des Teiges als Streusel
verwenden (Teig zwischen den Handflachen abbroseln).

Fllle: 4 Birnen, 2 EL Zitronensaft; 150 g Topfen, 125 g gemahlener Mohn, 125 ml Milch, 100 g Zucker, 25 g Butter, ¥ Packerl Vanillepud-
dingpulver

Birnen schélen, vierteln, entkernen, in kleine Wiirfel schneiden. Birnenwdrfel mit Zitronensaft und mit 1 EL vom Zucker in einer
beschichteten Pfanne fiir einige Minuten andiinsten, danach abktihlen lassen. Milch und Butter erwdrmen, Giber den Mohn gieRen,
20 Minuten quellen lassen. Topfen, restlichen Zucker und Vanillepuddingpulver unter die Mohnmasse riihren. Mohnmasse auf den
Teig streichen, Birnenstiicke darauf verteilen, mit Streusel abdecken. Kuchen im vorgeheizten Backrohr bei 180°C 45 Minuten mit
Ober- und Unterhitze backen. Vor dem Servieren mit Staubzucker bestreuen.




