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Gemiusekiste:
1 Lollo Bionda, 1 Kopfsalat,

Die Kloane:
1 Kopfsalat, 1 Bund roter

Jungzwiebel, 1 Kohlrabi,
1 Knoblauch, 1 Bund Karotten

1 Bund roter Jungzwiebel,
1 Broccoli, 2 Kohlrabi,

Tinley
GEMUSE
KISTE

Familienkiste:
1 Lollo Bionda, 1 Kopfsalat,

1 Bund roter Jungzwiebel,
2 Knoblauch, 2 Kohlrabi, 2 Zucchi-

2 Knoblauch, 1 Bund Karotten

ni, 1 Fenchel, 1 Bund Schnittlauch

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRerin und werter GenieRRer der Tiroler Gemusekiste!

Nach Uber zwei Jahren ist der jetzige Mai der erste Monat, in dem kein neuer hoherer
Temperatur-Durchschnittswert gemessen wird. Das Gemiise wachst sichtbar langsamer,
kompakter und stabiler, die Pflanzen haben mehr Zeit und damit weniger "Stress". Die
Qualitat war aus diesem Grund bisher eine auRerordentliche!

Sollten Sie in Ihrer Gemisekiste Broccoli und Karfiol zugleich haben, wiirden wir lhnen
empfehlen, den Broccoli zuerst zu verwenden. Wenn Sie beim Karfiol den Strunk nach-
schneiden und die groReren Deckblatter entfernen, halt er im guten Gemisefach lange
frisch.

Leergut Spargelkistchen: Bitte stellen Sie uns diese gemeinsam mit den Kartons zur
Wiederverwendung zur Verfiigung, vielen Dank!

Zusatzkiste Pilze: In der KW 24 (11.-13.6.) kénnen wir lhnen eine schéne Pilzmischung,
bestehend aus Portobello, braunen Champignons und Shiitake anbieten. Eine reich-
haltige Rezeptsammlung dazu finden Sie direkt auf der Website von Tyrolpilz, aus Mils
bei Hall.

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit! Ihre Gemisebauern & das Team der Tiroler
Gemisekiste

/Zusatzkiste: Pilze

2 Tassen Portobello (je 3 Sttick), 2 Tassen
Champignons braun (je 200 g), 1 Tasse
Shiitake (150 g)

Preis: € 18,90 inkl. MwsSt.

KW 24:11.-13.06.2025
Solange der Vorrat reicht!

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Donnerstag, 05.06.2025, 17 Uhr, per Telefon,
E-Mail oder Fax zu bestellen.

Zusatzkiste: Apfelsaft

10 | im Valkuumbeutel
Preis: € 30,65 inkl. MwsSt.

KW 24: 11.-13.06.2025

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 10.06.2025, 12 Uhr, per Telefon,

E-Mail oder Fax zu bestellen.
Vorschau Zusatzkisten
KW 25 Apfelsaft (10 | im Vakuumbeutel) € 30,65
KW 25 Saftige Jungkarotten (3,5 kg) €12,70

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

Uberbackene Brote mit karamellisiertem Zwiebel-Knoblauch-Topping

Rezept flr 2 Personen

1 Baguette, 100 g Butter, 50 g geriebener Parmesan, 1 Jungknoblauch, » Bund roter Jungzwiebel, 1 TL Paprikapulver, 1 Prise Cayen-
nepfeffer, 1 Prise Zucker, Salz, etwas Petersilie fiir die Garnitur, ein Léffel Ricotta pro Brot

Brot der Lange nach halbieren. Knoblauch fein hacken, Jungzwiebel in Ringe schneiden. Butter zerlassen, Knoblauch und Jungzwiebel
glasig anbraten, Temperatur reduzieren, Zucker zugeben und 10 Minuten goldbraun karamellisieren lassen, vom Herd nehmen. Mit
Salz, Paprikapulver und Cayennepfeffer wiirzen, geriebenen Parmesan untermengen. Baguette mit Ricotta und dem Topping bestrei-
chen, im Rohr 10 Minuten bei 180°C backen. Mit gehackter Petersilie garniert lauwarm servieren.

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 Wirfel 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 Gemdise gieRen, mit Parmesan bestreuen, im vorgeheizten Rohr bei 180°C 20 Minuten liberbacken.




