Josef Posch

Die Kloane:
1 Romanischer Salat, 1 Friihkraut,

1 Lauch, 1 Bund Petersilie, 30 dag
Rhabarber

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Tiroler Gemiisekiste GmbH & Co KG
Familie Lebesmuhlbacher

A-6233 Kramsach - Wittberg 24

Tel: 05337 — 64 563 - Fax: 63601
E-Mail: tiroler@gemuesekiste.at
www.tiroler.gemuesekiste.at

Gemiusekiste:
1 Romanischer Salat oder Eissalat,

1 Lollo Rosso, 1 Friihkraut, 40 dag
Spinat, 1 Bund Petersilie, 1 Bund
Jungzwiebel, 30 dag Rhabarber

Tinley
GEMUSE
KISTE

Familienkiste:
1 Romanischer Salat, 1 Lollo
Rosso, 15 dag Vogerlsalat oder

Schnittsalat, 1 Bund Jungzwiebel,
1 Frihkraut, 50 dag Spinat, 1 Bund

Petersilie, 50 dag Rhabarber

Werte GenieRerin und werter GenieRer der Tiroler Gemusekiste!

Ohne den grunen Farbstoff Chlorophyll in den Pflanzen lduft grundsatzlich gar nichts,
wir waren nicht lebensfahig! Das Chlorophyll im Blatt nimmt das Licht der Sonne und
des Tages auf, wandelt dieses in Energie um, die mit Hilfe von Kohlendioxid (CO:z) und
Wasser (H.0) Zucker (Starke) und Sauerstoff produziert. Dadurch wachst die Pflanze,
bildet Blatter, erzeugt Bliten und daraus werden Friichte und Samen. Das Chlorophyll ist
sozusagen der wichtigste Bestandteil in der natirlichen Photovoltaikanlage der Natur.
Mit angeschlossenem Recyclingkonzept fiir CO: einerseits und andererseits einer Sauer-
stoffmaschine fir uns Menschen und Tiere.

Chlorophylireiche Erndahrung bietet jedoch noch vieles mehr:

e Schutz vor Schimmelpilzgiften,

e Gifte werden im Darm gebunden und ausgeschieden,

e Es reinigt und schitzt die Leber,

Es bindet Schwermetalle im Korper und fihrt diese ab,

e Antivirale Wirkung und verstarkte Abwehrkraft gegen Infekte und
e Wirkung gegen schlechte Korpergeriiche, in Asien nennt man Chlorophyll das "Deo von innen".

/Zusatzkiste: Apfelessig

3 lim Vakuumbeutel
Preis: € 25,28 inkl. MwsSt.

KW 21: 21.-23.05.2025

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 20.05.2025, 12 Uhr, per Telefon,

E-Mail oder Fax zu bestellen.
Vorschau Zusatzkisten
KW 22 Spargel (je 500 g weil’ & griin, €20,95
300 g Suppenspargel)

Leergut: Sie sind einfach spitze, was die Riickgabe des Leerguts angeht, vielen Dank!
Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit! lhre Gemiisebauern & das Team der Tiroler Gemusekiste

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

Erdbeer-Rhabarber-Streuselkuchen mit Mandelcreme und Pistazien

Rezept fiir 1 Springform

Teig: 375 g Mehl, 160 g Rohrzucker, 150 g Butter, 1 Ei, 1 Pkg. Vanillezucker, ¥ Pkg. Backpulver, Butter fiir die Form

Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen, zu einem (broseligen) Teig verkneten. Springform mit Butter ausstreichen, % des Teiges in
die Springform driicken, Rand etwas hochziehen, bei 150°C Umluft 20 Minuten vorbacken und auskihlen lassen.

Streusel: 50 g Pistazien, 20 g Butter, 1 TL Salz

Zu dem restlichen % des Teiges Pistazien, Butter und Zucker hinzufiigen, durchkneten und dann abbroseln.

Belag: 300 g Rhabarber, 200 g Erdbeeren, 100 g Rohrzucker, 2 EL Agar-Agar

Erdbeeren bei Bedarf halbieren, Rhabarber in 1 cm lange Stilicke schneiden. Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen und 15 Minu-
ten Saft ziehen lassen, Saft abgieRen.

Mandelcreme: 50 g Butter (Zimmertemperatur), 50 g gesiebter Staubzucker, 50 g gemahlene Mandeln, 50 ml Rahm, 2 EL Speisestcirke
(Maizena), 1 Ei

Butter und Staubzucker glattriihren, Ei und Mandeln untermengen. Rahm mit Starke glattriihren, dazugeben und zu einer glatten
Masse verrihren.

Auf den ausgekiihlten, vorgebackenen Kuchenboden zuerst die Mandelcreme, dariiber die Friichte einfiillen, mit Streusel bestreuen,
bei 170°C Umluft weitere 30 Minuten backen. Kuchen ganzlich auskiihlen lassen, damit die Fruchtmischung fest wird.

Curry mit Friihkraut und Kartoffeln

Rezept fiir 4 Personen, vegetarisch

1 kleiner Kopf Friihkraut, 500 g Kartoffeln, 250 ml Gemdiisebriihe, s Bund Jungzwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 2 EL brauner Zu-
cker, 2 TL rote Currypaste, 1 walnussgrofSes Stiick Ingwer, 1 roter Chili (nach Belieben), 1 Messerspitze Kurkuma, Salz, Olivenél zum
Andiinsten, 50 g ungesalzene Erdniisse, »s Bund Petersilie

Ingwer und Knoblauch schélen, fein hacken. Chili (nach Belieben) und Jungzwiebel in diinne Ringe schneiden. Kartoffeln schélen
und fein wiirfeln. Frithkraut halbieren, Strunk entfernen, in feine Streifen schneiden. Ol erhitzen, Knoblauch, Ingwer und Chili-Ringe
andinsten, Currypaste und Kurkuma zugeben und mitrdsten. Kartoffeln, Jungzwiebeln und Friihkraut zugeben, kurz anbraten, mit
Gemusebrihe aufgiefen und mit Salz und Zucker wiirzen. Bei mittlerer Hitze zugedeckt 20 Minuten schmoren lassen. Mit gehackter
Petersilie und Erdniissen bestreut servieren. Dazu passt Basmati-Reis.

Tipp: Statt Kartoffeln passen auch Kichererbsen.



