Tiroler Gemiisekiste GmbH & Co KG
Familie Lebesmuhlbacher

A-6233 Kramsach - Wittberg 24

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

Josef Posch www.tiroler.gemuesekiste.at

Gemiusekiste:
1 Salat, 1 Karfiol, 1 Bund Mangold,

Die Kloane:
1 romanischer Salat, 2 Knoblauch,

1 Bund Mangold, 1 Bund
Radieschen, 1 Broccoli

1 Bund Karotten, 2 Knoblauch,
1 Broccoli, 1 Bund Radieschen

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRerin und werter GenieRer der Tiroler Gemusekiste!

Der Sommer ist im Anmarsch und damit stehen die ersten Hitzetage vor der Haustlre.
Damit das Gemiise moglichst lange frisch und in hoher Qualitat erhalten bleibt, mochten
wir Ihnen einige Erfahrungen weitergeben, die dazu beitragen werden. Ein schattiger
Abstellplatz, wo zudem keine Stauwdrme entsteht, ist die wichtigste Voraussetzung.
Nehmen Sie bitte zur Versorgung immer das gesamte Gemiise aus dem Einlagesack!
Beim Salat gehoren immer der Strunk nachgeschnitten und die schiitzenden Deckblat-
ter entfernt. Bei Gemiise, welches mit Griin geliefert wird, z.B. Karotten, Fenchel, Kohl-
rabi oder Radieschen, entfernen Sie bitte die Blatter und versorgen die Fruchtkorper
in einem Behaltnis. Noch ist es nicht soweit, aber sobald die Tomaten heranreifen, ist
wissenswert, dass diese im Kiihlschrank den GroRteil ihres Geschmacks verlieren. Daher

Tinley
GEMUSE
KISTE

Familienkiste:
1 Kopfsalat, 1 Lollo Rosso, 1 Kar-

fiol, 1 Bund Mangold, 2 Bund Ka-
rotten orange/gelb, 3 Knoblauch,
1 Broccoli, 2 Bund Radieschen

/Zusatzkiste: Apfelsaft

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

Zusatzkiste: Jungkarotten
3,5 kg saftige Jungkarotten

Preis: € 12,70 inkl. MwSt.

KW 25: 18.-20.06.2025

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 17.06.2025, 12 Uhr, per Telefon,
E-Mail oder Fax zu bestellen.

)

bewahren Sie Tomaten moglichst bei Zimmertemperatur auf, sogar eine Nachreifung
ist moglich. Der naturvergorene Apfelessig vom Apfelbaubetrieb der Familie Giner ist
wieder verfligbar, wenn auch in einer beschriankten Menge. Ab der KW 26 kdnnen wir

Vorschau Zusatzkisten

endlich, die bereits so haufig angefragten Friihkartoffeln anbieten, sowohl in Form ei- AGT2 | LSBT €25.28
ner 5 kg, als auch einer 10 kg Einheit als Zusatzkiste. KW 25 Friihkartoffeln (5 kg) €14,20
Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit! KW 25  Friihkartoffeln (10 kg) €18,98
lhre Gemisebauern & das Team der Tiroler Gem{sekiste KW 26  Friihkartoffeln (5 kg) €14,20

KW 26 Friihkartoffeln (10 kg) €18,98

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

Mangold-Karotten-Gemiise mit Curry-Niissen und Ei

Rezept flir 4 Personen

1 Bund Mangold, 5 Karotten, 4 Eier, 4 EL Sonnenblumendl, 2 kleine rote Zwiebel, 2 Knoblauchzehen

Curry-Niisse: 1 Handvoll Haselniisse, 1 EL Butter, 2 TL Curry, Salz

Mangold waschen, Stiele schrag in 2 cm breite Stiicke, Blatter in grobe Streifen schneiden. Karotten schrag in dicke Scheiben, Zwiebel
in Ringe schneiden, Knoblauch fein hacken. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Karotten und Mangoldstiele anbraten, Man-
goldblatter und Knoblauch zugeben und einige Minuten mitbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Flissigkeit einkochen. Wahrenddes-
sen Eier weichkochen, kalt abschrecken, schalen und halbieren. Haselniisse grob hacken, goldgelb résten, 1 EL Butter zugeben und
mit Curry stduben, kurz weiterrosten, mit Salz wiirzen. Mangold-Karotten-Gemdse auf Tellern anrichten, mit halbierten Eiern und
gerosteten Curry-NUssen servieren.

Knusprig gebackener Karfiol mit Dip

Rezept flir 2 Personen; Fingerfood

1 Karfiol (ca. 500 g) ® Panier: 150 ml Milch (alternativ Pflanzenmilch), 100 g Paniermehl, 80 g Mehl, 2 EL Chilisauce, z.B. Sambal Oelek,
2 TL Zitronensaft, Salz, Pfeffer aus der Miihle  Marinade fiir’s Backen: 5 EL helles Pflanzenél, 3 EL Wasser, 2 EL Chilisauce, z.B. Sambal
Oelek, 1 EL Honig ® Mayonnaise-Dip: 80 g Mayonnaise, 3 TL Chilisauce, z.B. Sambal Oelek

Karfiol putzen, in gleichmaRig kleine Réschen teilen. Paniermehl auf ein Teller geben. Milch, Mehl, Chilisauce, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer glatt verriihren, ebenso in einen tiefen Teller fillen (sollte dickflissig sein, ggf. etwas Milch oder Mehl einriihren). Karfiol-
roéschen zuerst mit der Milchmischung Giberziehen, dann im Paniermehl walzen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech gleich-
maRig auflegen. Im vorgeheizten Ofen bei 220°C Ober-/Unterhitze auf mittlerer Schiene 20 Minuten goldbraun backen. Inzwischen
fiir die Marinade alle Zutaten glatt verriihren. Nach 20 Minuten das Blech herausnehmen, Karfiolréschen in eine Schiissel geben,
mit der Marinade Uberziehen und gut vermengen, auf das Blech zurlickgeben und weitere 5 Minuten fertigbacken. Mayonnaise-Dip
verriihren. Gebackene Karfiolrdschen noch warm mit dem Dip servieren.

Eiersalat auf Krustenbrot mit Radieschen, Kresse und Schnittlauch

Rezept flir 4 Personen

8 Scheiben von einem Krustenbrot, 8 hartgekochte Eier, % Bund Radieschen, 60 g Sauerrahm, 60 g Mayonnaise, 2 EL Senf, 2 Handvoll
Kresse, % Bund Schnittlauch, % Zitrone (Saft), Salz, Pfeffer aus der Miihle

Eier in kleine Wiirfel, Radieschen in feine Scheiben schneiden, Schnittlauch fein hacken. Eierwiirfel, Sauerrahm, Mayonnaise, Senf,
Schnittlauch, Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermengen. Brotscheiben nach Belieben etwas toasten, mit dem Eiersalat bestreichen,
mit Radieschen-Scheiben belegen, mit Kresse bestreut servieren.




