Tiroler Gemiisekiste GmbH & Co KG
Familie Lebesmuhlbacher

A-6233 Kramsach - Wittberg 24

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

Romed Puelacher www.tiroler.gemuesekiste.at

Gemiusekiste:
1 Romanischer Salat, 1 Eissalat,

Die Kloane:
1 Romanischer Salat, 3 Tomaten,

2 Zucchini, 25 dag griine Bohnen,
1 Gurke

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

4 Tomaten, 2 Zucchini, 40 dag gri-
ne Bohnen, 1 Bund Jungzwiebel,
1 Bund Schnittlauch

Werte GenieRerin und werter GenielRer der Tiroler Gemusekiste!

Die heftige Gewitterfront in der letzten Woche hat im Tiroler Gemiiseanbau zum Teil
leider groRe Schaden verursacht. Unsere Landwirte zdhlen zu den kleinstrukturierten
Produzenten, haben kleinere Felder und diese sind eher weit gestreut. Somit ist die Ge-
fahr eines totalen Hagelschadens geringer. Derzeit wird taglich bewassert, sinnvollerwei-
se sehr zeitig in der Frih. Je nach Kultur sind 10 bis 12 Liter pro Quadratmeter und Tag
notwendig, damit das Gemise gut versorgt ist. Fiir Pflanzen gilt das Gleiche wie fiir uns
Menschen, Wasser ist Leben!

Tinley
GEMUSE
KISTE

Familienkiste:
1 Romanischer Salat, 1 Eissalat,

1 Bund Jungzwiebel, % kg To-
maten, 3 Zucchini, 2 Melanzani,
50 dag griine Bohnen, 1 Gurke

/Zusatzkiste: Zwiebeln
4 kg Tiroler Zwiebeln

Preis: € 12,98 inkl. MwSt.

KW 28: 09.-11.07.2025

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 08.07.2025, 12 Uhr, per Telefon,

E-Mail oder Fax zu bestellen.

Zusatzkiste Zwiebeln: Die Tiroler Feldzwiebeln konnten bei besten Bedingungen ge-
erntet werden, sind feldgetrocknet und damit bereits bedingt lagerfahig. In den kom-
menden zwei Wochen kénnen Sie die Zwiebeln bereits gerne bestellen, im August gibt’s
dann die ndchste Bestellmdglichkeit.

Zusatzkiste Kirschen: Die Herzkirschen fiir KW 28 sind ausverkauft, fir die KW 29 (16.-
18.7.) haben wir noch eine beschrankte Menge zur Verfligung.

Urlaubsmeldungen: Bitte geben Sie uns rechtzeitig eine eventuelle Urlaubsstornierung
bekannt, spatestens bis Dienstag, 12 Uhr, der jeweiligen Lieferwoche.

Vorschau Zusatzkisten

KW 29 Kirschen (1,8 kg) € 24,25
Zwiebeln (4 kg) €12,98

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!
lhre Gemusebauern & das Team der Tiroler Gemusekiste

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

Sommerliche Bohnen-Tomaten-Pfanne mit Balsamico

Rezept flir 4 Personen als Vorspeise oder 2 Personen als Hauptgericht

500 g griine Bohnen, 4 Tomaten, 2 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel, 6 EL Olivenél, 3 EL Balsamico-Essenz, 1 TL Thymian, Salz, Pfeffer aus
der Miihle

Bohnen putzen, in 4 cm lange Stlicke schneiden, in Salzwasser weichkochen, kalt abschrecken, abtropfen lassen. Tomaten mit ko-
chendem Wasser libergieRen, hduten, wirfelig schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Olivendl erhitzen, Zwiebel und
Knoblauch anschwitzen, Bohnen und Thymian zugeben, Tomatenwiirfel unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemise diinsten
lassen, bis die FlUssigkeit reduziert ist, etwas abkihlen lassen und noch lauwarm mit Balsamico-Essenz betraufeln. Schmeckt am
besten zu knusprigem Weillbrot.

Panierter Zucchini aus dem Backrohr

Rezept flir 2 Personen

2-3 Zucchini (je nach GréfSe), 50 g geriebener Parmesan, 40 g geriebene Mandeln, 2 EL Olivenél, 1 Ei, % TL Kurkuma, % TL Curry, % TL
Salz, Dill

Zucchiniin 8 cm lange und 1 cm dicke Stifte schneiden. Alle trockenen Zutaten in einer groRen Schiissel vermengen, Ol zugieRen und
gut durchmischen. Ei verquirlen. Zucchini-Stifte im Ei schwenken, in der Paniermasse walzen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech auflegen und bei 200°C (vorgeheizt) 15-20 Minuten goldbraun backen. Dazu passt ein Joghurt-Krduter-Dip.

Panierte Melanzani

Rezept flir 4 Personen

2 Melanzani, 2 Eier, 1 Tasse Mehl, 2 Tassen Semmelbrésel, Schuss Rahm, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Sonnenblumenél zum Heraus-
backen

Melanzani waschen, Enden entfernen, % cm dicke Scheiben schneiden. Scheiben auf ein Kiichenpapier auflegen, kraftig salzen, 30 Mi-
nuten ziehen lassen, anschliefend abtupfen. Eier mit Rahm verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einen tiefen Teller geben.
Mehl und Semmelbrosel ebenso jeweils in einen tiefen Teller geben. Melanzanischeiben in Mehl wenden, durch die Eiermischung
ziehen und in den Semmelbréseln wélzen. Ol in einer groRen Pfanne erhitzen, Melanzanischeiben darin beidseitig goldgelb heraus-
backen, auf einer Kiichenrolle abtropfen lassen und warm servieren.



