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Romed Puelacher

Familienkiste:
1 Romanischer Salat, 1 roter Eich-

Gemiusekiste:
1 Romanischer Salat, 4 Tomaten,

Die Kloane:

1 Romanischer Salat, 3 Tomaten,
1 Gurke, 1 Broccoli, 1 Fenchel 2 Zucchini, 1 Broccoli, 1 Fenchel,

4 Zwiebeln, 1 Melanzani

blattsalat, 1 Gurke, % kg Tomaten,
2 Zucchini, 1 Karfiol, 2 Fenchel,
6 Zwiebeln

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRerin und werter GenieRer der Tiroler Gemusekiste!

In diesem Jahr konnten wir leider nicht den Bedarf an den "Beerennaschkisten" in ge- / .

wohnter und erwarteter Manier zustellen. Der Hauptgrund war das extrem zeitige Frih- [ Zusatzkiste: Friihkartoffeln
jahr, die Himbeeren, z. T. auch die Heidelbeeren, waren in voller Bliite und dann kam der 5 kg Fruhkartoffeln "Anuschka”

kalte und nasse Mai. Das hat sehr viel Ertrag gekostet! Umso erfreulicher ist, dass sich Preis: € 14,20 inkl. MwsSt.

speziell die Heidelbeeren ganz toll erfangen haben. Zusatzkiste: Pilze

Unser langjahriger Partner "Floberry" kann uns fiir die KW 30 (23.-25.7.2025) und KW Portobello (2 Tassen je 3 Stiick), Cham-

31 (30.7.-1.8.2025) eine sortenreine Heidelbeerkiste mit 8 x 200 g anbieten. Das Ange- pignons (2 Tassen je 200 g), Shiitake (1 Tas-
se, 150 g)

bot gilt, solange der Vorrat reicht.
Zusatzkiste Pilze: Die Mischung mit Portobello, braunen Champignons und Shiitake von Preis: € 18,90 inkl. Mwst.
"Tyrolpilz" hat sich als Volltreffer und sehr beliebt herausgestellt. In der kommenden Zusatzkiste: Heidelbeeren
Woche kénnen wir Thnen diese Zusatzkiste bei Bedarf gerne vor die Haustlre stellen. 8x200g

Zusatzkisten Kartoffeln: Sowohl die 5 kg (KW 30, 31), als auch die 10 kg Einheit (KW 31) Preis: € 29,05 inkl. MwsSt.

kann in den kommenden beiden Wochen wieder auf Vorrat bestellt werden.

KW 30: 23.-25.07.2025
Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens

Ihre GemUsebauern & das Team der ) Dienstag, 22.07.2025, 12 Uhr, per Telefon,
Tiroler Gemusekiste Vorschau Zusatzkisten E-Mail oder Fax zu bestellen. /

KW 31 Friihkartoffeln (10 kg) € 18,98
Frithkartoffeln (5 kg) €14,20
Heidelbeeren (8 x 200 g) € 29,05

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

Penne mit Broccoli-Knoblauch-Sauce

Rezept flir 4 Personen

400 g Penne, 400 g Broccoli, 200 ml Rahm, 100 ml Weif3wein, 25 g Butter, 2 frische Knoblauch oder 6 Knoblauchzehen (getrocknet),
1 Peperoncino, Salz, Pfeffer grob gemahlen

Penne al dente kochen. Broccoli in Rdschen teilen, bissfest garen. Frischen Knoblauch in Ringe schneiden, getrockneten Knoblauch
fein hacken, Peperoncino in diinne Streifen schneiden. Butter aufschaumen lassen, Knoblauch und Peperoncino darin schwenken,
mit WeilRwein aufgieRBen, gut zur Halfte einkochen lassen, Rahm angielRen, Broccoli zugeben, anwdarmen, mit Penne vermengen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, sofort servieren.

Tomaten und Fenchel iiberbacken

Rezept flir 2 Personen

4 Tomaten, 2 Fenchel, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Olivenél zum Anbraten; Zum Bestreuen: 60 g Semmel-
brésel, 60 g Parmesan gerieben, 1 TL Zitronenabrieb

Tomaten hauten (mit kochendem Wasser tiberbriihen) und in Wiirfel, Fenchel in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch
fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel hell anrésten, Fenchel und Knoblauch zugeben, leicht anbraten, mit Tomaten-
wiirfel abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 5 Minuten schmoren lassen, anschlieRend in eine feuerfeste Form geben. Semmelbro-
sel, Parmesan und Zitronenabrieb gut vermischt dartiberstreuen, bei 220°C 15 Minuten goldbraun tberbacken.

Gefiillte Zucchini-Boote mit Faschiertem

Rezept flir 4 Personen

800 g Zucchini, 500 g Faschiertes, 400 g geschdlte Tomaten, 100 g Zwiebel, 100 g wiirziger geriebener Hartkdse, 2 Knoblauchzehen,
1 TL Thymian, 1 TL Majoran, Salz, Pfeffer aus der Miihle, % Bund Petersilie, Ol zum Anbraten, Suppe oder trockener Weifiwein zum
Untergiefsen

Backrohr auf 180°C vorheizen. Zwiebel fein schneiden, Knoblauch und Petersilie fein hacken. Zucchinienden wegschneiden, langs
halbieren, mit einem kleinen Léffel 2 cm tief Iings aushéhlen, Fruchtfleisch klein schneiden. Zwiebel in Ol anschwitzen, Faschiertes
zugeben, kriimelig anbraten, Zucchini-Fruchtfleisch, Tomaten und Knoblauch mitbraten, schmoren lassen, mit Thymian, Majoran,
Salz und Pfeffer wiirzen, Petersilie untermengen. Die ausgeh&hlten Zucchini mit der Masse fiillen, mit Kise bestreuen, in eine mit Ol
ausgestrichene, feuerfeste Form legen, Suppe oder Weillwein untergieBen, im Rohr 35 Minuten Uberbacken. Dazu serviert man am
besten einen Blattsalat.

Wir wiinschen Ihnen einen guten Appetit!




