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Gemiusekiste:
1 Eissalat, 1 Romanischer Salat,

Die Kloane:
1 Eissalat, 1 Bund Radieschen,

1 Broccoli, 1 Kohlrabi,
2 Knoblauch

1 Frihkraut, 1 Bund Radieschen,
1 Broccoli, 1 Lauch, 2 Knoblauch

Tinley
GEMUSE
KISTE

Familienkiste:
1 Eissalat, 1 Romanischer Salat,

1 Frihkraut, 1 Bund Radieschen,
1 Broccoli, 2 Lauch, 1 Bund Man-

gold, 2 Knoblauch

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRerin und werter GenielRer der Tiroler Gemusekiste!

Die Tage werden immer langer und damit dndern sich die Gemusekulturen auf den
Ackern. Ab jetzt wird der Ernte- und Reifezeitpunkt durch die Licht- und Warmesumme
bestimmt. In der einen oder anderen Gemisekiste befindet sich noch einmal Rhabar-
ber, ab Ende Mai geht diese Kultur in seine Erholungsphase. Die groRen Blatter funkti-
onieren wie ein Solarkraftwerk, die Sonnenenergie wird aufgenommen, umgewandelt
und ist Grundlage fir das nachstjahrige Wachstum.

Leergut — Spargelkistchen: bitte stellen Sie uns auch diese wieder zur Verfliigung, damit
sie mehrmals verwendet werden kénnen.

Zusatzkisten: Fur die KW 22 (28.-30.5.) bieten wir Ihnen gerne noch einmal den
Milser Spargel aus dem Oberland an.

In der KW 25 (18.-20.6.) sind aus heutiger Sicht die saftigen und g'schmackigen
Jungkarotten soweit. Die 3,5 kg Einheit kdnnen Sie gerne ab sofort vorreservieren.

/Zusatzkiste: Tiroler Spargel
je 500 g weil® & griin, 300 g Suppenspargel
Preis: € 20,95 inkl. MwsSt.

KW 22: 28.-30.05.2025

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 27.05.2025, 12 Uhr, per Telefon,
E-Mail oder Fax zu bestellen. /

Vorschau Zusatzkisten

KW 24 Apfelsaft (10 | im Vakuumbeutel) € 30,65
KW 25 Apfelsaft (10 | im Vakuumbeutel) € 30,65
KW 25 Saftige Jungkarotten (3,5 kg) €12,70

Wir wiinschen Ihnen einen guten Appetit! lhre Gemiisebauern & das Team der
Tiroler Gemisekiste

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

Deftige Krautpalatschinken mit Kase iiberbacken

Rezept flir 4-6 Stlick

Palatschinken: 300 ml Milch, 200 g Mehl, 2 Eier, 1 Prise Salz

Fiille: 400 g Friihkraut, 150 g Speckwiirfel, 125 ml Gemtisebriihe, 80 g Zwiebel, 2 EL geriebener Kéise, 1 EL Zucker, 1 TL Paprikapulver,
Salz, Pfeffer aus der Miihle, 1 EL Ol zum Anbraten

Milch, Mehl, Eier und Salz zu einem Teig riihren, 4-6 Palatschinken in Ol ausbacken. Kraut fein hobeln, Zwiebel wiirfelig schneiden.
Zwiebel in Ol anrésten, Zucker zugeben, karamellisieren lassen, Kraut und Speckwiirfel mitrdsten, mit Gemiisebriihe aufgieRen, ein
paar Minuten diinsten, mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Palatschinken fiillen, einrollen, in eine feuerfeste Form legen, mit
Kase bestreuen, im vorgeheiztem Backrohr 15 Minuten bei 180°C liberbacken.

Gebratenes Lachsfilet zu Broccoli-Kohlrabi-Gratin

Rezept flir 2 Personen

Gebratene Lachsfilets: 2 Lachsfilets (a 150 g), Saft von 1 Zitrone, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Olivendl zum Anbraten
Broccoli-Kohlrabi-Gratin: 180 Broccoli, 180 g Kohlrabi, 100 ml/ Rahm, 80 g Gorgonzola, 50 g geriebener Parmesan

Gebratene Lachsfilets: Lachsfilets mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer marinieren, abgetropft in Olivendl rundum braten, Gratin dazu
servieren.

Broccoli-Kohlrabi-Gratin: Broccoli in Roschen teilen, Kohlrabi in Wiirfel schneiden, Broccoli und Kohlrabi in etwas Salzwasser bissfest
garen. Broccoli und Kohlrabi in eine Auflaufform geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rahm erwarmen, Gorgonzola darin schmelzen,
Uber das Gemise gieRRen, mit Parmesan bestreuen, im vorgeheizten Rohr bei 180°C 20 Minuten Gberbacken.

Focaccia mit Lauch und Pilzen

Rezept flir 4 Personen

Focacciateig: 600 g Weizenmehl, 400 ml lauwarmes Wasser, 40 g Germ (1 Wiirfel), 4 EL Olivendl, 2 TL Zucker, 1 TL Salz

Belag: 300 g Pilze (z.B. Champignons), 150 g Lauch, 2 Knoblauchzehen, 1 rote Zwiebel, Salz, Pfeffer aus der Miihle, 1 Rosmarin-Zweig,
Olivendl zum Bestreichen

Wasser, Germ, Zucker und die Halfte vom Mehl verriihren, 20 Minuten an einem warmen Platz gehen lassen, mit dem restlichen
Mehl, Salz und Olivendl zu einem Teig verarbeiten. Focacciateig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen, in vier Teile schneiden
und auf ein mit Ol bestrichenes Backblech legen. Pilze blattrig, Lauch in feine Ringe, Knoblauch und roten Zwiebel in diinne Scheiben
schneiden, Rosmarinzweig vierteln. Focaccia mit den Zutaten belegen, mit etwas Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen, bei
200°C 20-30 Minuten backen.




