Romed Puelacher

Die Kloane:
1 Romanischer Salat, 1 Melanzani,

2 Zucchini, 4 Tomaten,
1 Frihkraut

Tiroler Gemiisekiste GmbH & Co KG
Familie Lebesmuhlbacher

A-6233 Kramsach - Wittberg 24

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

Gemiusekiste:
1 Romanischer Salat, 1 Eissalat,

2 Zucchini, 5 Tomaten, 1 Friih-
kraut, 1 Bund roter Jungzwiebel,
1 Fenchel

Tinley
GEMUSE
KISTE

Familienkiste:
1 Romanischer Salat, 1 Eissalat,

1 kg Tomaten, 1 Frihkraut, 1 Bund
roter Jungzwiebel, 1 Fenchel,
1 Broccoli, 2 Zucchini

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

/Zusatzkiste: Friihkartoffeln
5 kg Friuhkartoffeln "Anuschka"
Preis: € 14,20 inkl. MwSt.
10 kg Frihkartoffeln "Anuschka"
Preis: € 18,98 inkl. MwSt.

Werte GenieRerin und werter GenieRer der Tiroler Gemusekiste!

In der Sommerzeit kommen naturgemaR viele Urlaubsmeldungen, die wir entspre-
chend im Zustellplan beriicksichtigen. Wie mit Ihnen vereinbart, erhalten Sie von uns
immer eine personliche Bestatigung zu lhrer digitalen Benachrichtigung! In manchen
Fillen landen unsere Antwort- und Bestadtigungsmails leider im Spamordner. Daher
bitten wir Sie, diesen zu kontrollieren. Sollten Sie bis zum nachsten Tag von uns kei-
ne Antwort erhalten, dann ist tatsachlich irgendein Fehler in der Kommunikationskette
passiert. In so einem Fall bitten wir Sie unbedingt um Riicksprache mit uns!

In der kommenden Woche, KW 31, kdnnen Sie noch einmal die Zusatzkiste Heidelbee-
ren vom Floberry bestellen.

Fur die darauffolgende Woche, KW 32 (6.-8.8.2025), bieten wir Ihnen ein sehr buntes
Angebot an Zusatzkisten an: Die 2,5 kg Einheit Zwetschken vom Surerhof sind ab dann
geschmacklich richtig gut und empfehlenswert, die saftigen Jungkarotten unserer Land-
wirte in der 3,5 kg Zusatzkiste sind nun optimal fiir "sauer eingelegtes Gemiise" oder
zum Entsaften. Zu guter Letzt hat unser Apfelbauer noch eine beschriankte Menge vom

Zusatzkiste: Heidelbeeren
8x200¢g

Preis: € 29,05 inkl. MwsSt.

KW 31: 30.07.-01.08.2025

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 29.07.2025, 12 Uhr, per Telefon,
E-Mail oder Fax zu bestellen.

Vorschau Zusatzkisten

Apfelsaft Cuvee im 10 | Vakuumbeutel. Wer will, bitte flott bestellen, die ndchste Pres- KW 32 Zwetschken (2,5 kg) € 15,85
sung findet dann wieder fiir November statt. Jungkarotten (3,5 kg) €12,70
. ] Apfelsaft (10 1) €30,65

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!
, ; eaki KW 33 Zwiebeln (4 kg) €12,98
lhre Gemisebauern & das Team der Tiroler Gemusekiste Zwetschken (2.5 ke) €15.85
Tiroler Pilze € 18,90

REZEPTE

Frithkraut mit Salbei-Butter

Rezept als Beilage z.B. zu Ripperl vom Grill, Kartoffeln, ...

1 Friihkraut, 4 EL Butter, 2 EL frische, gehackte Salbeibldtter, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Friihkraut in feine Streifen schneiden. Butter aufschdumen lassen, gehackte Salbeiblatter darin schwenken, Frihkraut zugeben, mit
Salz und Pfeffer wirzen, bei guter Hitze zugedeckt kurz braten (Achtung brennt schnell an, wirklich nur kurz braten), bei Bedarf nach-
wirzen. Tipp: Marinade fiir 2 Rippenbdgen vom Schwein: 4 EL Honig, 4 EL stiBer Senf, 2 EL Balsamico, 2 EL Olivendl, Salz und Pfeffer;
Rippenbdgen marinieren und grillen

Eingelegtes Gemiise

Rezept fiir 3 bis 4 mittelgroRe Glaser (Rezept aus unserem Kochbuch ,,G’schichtn und Rezepte S. 176)

1000 g Zucchini, 1000 g Karotten, 6 Paprika (verschieden Farben je nach Belieben), 4 Zwiebel (z.B. roter Jungzwiebel), sonstiges Gemii-
se nach Wahl e Essigsud: 750 ml Krduteressig, 750 ml Wasser, 300 g Zucker, 2 EL Salz, frischer Dill, 1 Handvoll schwarze Pfefferkérner,
1 Lorbeerblatt pro Glas, Senfkérner nach Belieben

Gemuse grob wiirfelig, Zwiebel in Ringe schneiden. Essig mit Wasser, Zucker und Salz aufkochen, noch heild Gber das Gemduse gielRen,
20 Minuten ziehen lassen, Dill und Senfkoérner zugeben, in Glaser fiillen und luftdicht verschlieBen.

Ofengemiise als Antipasti

Rezept flir 4 Personen

Marinade: 120 ml Olivenél, 3 EL Balsamico-Essig, 2 TL Oregano, 1 frischer Rosmarinzweig, Salz, Pfeffer aus der Miihle: Vom Rosma-
rinzweig die Nadeln abstreifen, fein schneiden, alle Zutaten vermengen.

Ofengemiise: 450 g Zucchini, 300 g Melanzani, 250 g Champignons, 6 Knoblauchzehen, 2 Paprika (bunt), 2 rote Zwiebel, 3 EL Zitronen-
saft, 1 TL milder Honig, Meersalz, Pfeffer aus der Miihle, 1 Handvoll Basilikum-Blitter, 4 frische Rosmarinzweige

Zucchini in % cm dicke Scheiben schneiden. Melanzani der Lange nach halbieren, quer in % cm dicke Scheiben schneiden. Cham-
pignons vierteln, Knoblauch in Scheiben, Paprika und Zwiebel in breitere Streifen schneiden. Zucchini und Melanzani mit der Halfte
der Marinade vermengen, auf einem Backblech mit Backpapier verteilen, bei 240°C Umluft 20 Minuten rosten, zur Halbzeit das
Gemuse wenden, aus dem Rohr nehmen und warmhalten. Temperatur beim Backrohr auf 200°C Umluft reduzieren, Champignons,
Knoblauch, Paprika und Zwiebel mit der restlichen Marinade vermengen, auf dem Backblech verteilen, 15 Minuten rosten, zur Halb-
zeit das Gemiise wieder wenden. Aus dem Rohr nehmen, zu den gerdsteten Zucchini- und Melanzani-Scheiben geben, mit Zitronen-
saft, Honig, Salz und Pfeffer wiirzen, mit Basilikum-Blattern und je einem Rosmarinzweig anrichten.

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



