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Anton Giner

Die Kloane:
1 Romanischer Salat, 1 Broccoli,

2-3 Rohnen, 1 Stangensellerie,

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 Blattsalat,

1 Gurke, 3-4 Tomaten, 1 Stan-

Tinley
GEMUSE
KISTE

Familienkiste:
1 Romanischer Salat, 1 Blattsalat,

4 Tomaten, 2 Paprika, 1 Gurke,

1 Bund Karotten

gensellerie,1 Broccoli, 1 Bund
Karotten

1 Stangensellerie, 1 Broccoli,
2 Bund Karotten

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

/Zusatzkiste: Jungkarotten
3,5 kg saftige Jungkarotten

Preis: € 12,70 inkl. MwSt.
Zusatzkiste: Apfelsaft

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

KW 32: 06.-08.08.2025

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 05.08.2025, 12 Uhr, per Telefon,
E-Mail oder Fax zu bestellen. /

Werte GenieRerin und werter GenielRer der Tiroler Gemusekiste!

Leider ist das Wetter so wie es ist — gar nicht so sommerlich, wie wir es uns wiinschen
wirden. Die fehlende Sonne, die andauernde Feuchtigkeit und strichweiser Hagel in der
letzten Woche machen das Gemiise wesentlich empfindlicher und auch kirzer haltbar.
Unsere Landwirte ernten so knapp wie moglich vor der Befilllung der Kisten und wir
bemihen uns, Ihnen das Gemiise in bestmaoglicher Qualitat nach Hause zu bringen.

Ein wichtiger Tipp: Bitte geben Sie den Inhalt so schnell als moglich aus dem Einla-
gesack und versorgen es im Kihlschrank, mit Ausnahme der Tomaten. Wie schon 6fter
erwihnt, wiirden diese einiges an Geschmack verlieren. Ahnlich verhilt es sich tibrigens
auch bei Honig- und Zuckermelonen.

Bei etwaigen Qualitatsmangeln bitten wir Sie um Folgendes: Sollte etwas vom Kis-

teninhalt nicht in Ordnung sein, rufen Sie uns ungeniert an, damit wir einen
Vorschau Zusatzkisten

entsprechenden Ersatz vereinbaren kdnnen.
Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!

KW 33 Zwiebeln (4 kg) €12,98

lhre Gemisebauern & das Team der Tiroler Gemusekiste Zwetschken (2,5 kg) € 15,85
Tiroler Pilze € 18,90

KW 34 Kartoffeln rotschalig (5 kg) €14,20

R EZE PTE Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Kartoffeln rotschalig (10 kg) €18,98
Homepage unter www.tiroler.gemuesekiste.at Naturvergorener Apfelessig (3 I) € 25,28

Gnocchi-Auflauf mit Tomatensauce

Rezept flir 4 Personen

Gnocchi: 500 g Kartoffeln, 100 g Mehl, 1 Ei, Salz

Tomatensauce: 250 g Tomaten, 100 ml Rahm, 20 g Butter, 1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer, 4 EL gehackte Krduter

Aufserdem: 1 Kugel Mozzarella, 30 g geriebener Parmesan, frische Basilikumbldtter

Kartoffeln kochen, schalen, zerdriicken, mit Mehl, Ei und Salz zu einem Teig verkneten. Teig in 2 cm dicke Rollen formen, in 2-3 cm lan-
ge Stiicke schneiden, Gnocchi formen, diese in Salzwasser kdcheln, bis sie aufsteigen (3-4 Minuten) und an der Oberflache schwim-
men, mit einem Schaumléffel herausnehmen. Backrohr auf 175°C HeiRluft (Umluft) vorheizen. Mozzarella wiirfelig schneiden. To-
maten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser tibergiefen, hdauten und wiirfelig schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Tomaten zugeben, mit Rahm aufgieRen, mit einer Prise Zucker, Salz, Pfeffer und mit frischen Krdautern wiirzen. Tomatensauce auf
gewlinschte Konsistenz einkochen lassen. Gnocchi mit der Tomatensauce vermengen, in eine ausgefettete Auflaufform fillen, mit
Mozzarellawirfeln und geriebenem Parmesan bestreuen, 15 Minuten tberbacken, mit frischen Basilikumbladttern garniert servieren.

Rotwein-Risotto mit Rohnen

Rezept flir 2 Personen

300 g Rohnen, 250 g Risotto-Reis, 100 g Karotten, 1 rote Zwiebel, 500 ml Gemiisebriihe, 125 ml Rahm, 125 ml Rotwein, 40 g Butter,
1 EL Olivenél, 1 EL Sauerrahm, 1 Prise Kiimmel gemahlen, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zwiebel fein hacken, Rohnen und Karotten raspeln. Butter und Olivendl erhitzen, Zwiebel, Karotten und Rohnen kurz anrésten, Reis
mitrosten, mit Rotwein abléschen, Suppe und Rahm zugiefRen, mit Kimmel, Salz und Pfeffer wiirzen, unter standigem Riihren cremig
einkochen, mit Sauerrahm verfeinern.

Broccoli-Kartoffel-Champignon-Pfanne

Rezept flir 2 Personen

400 g Broccoli, 300 g kleine Kartoffeln, 250 g Champignons, 100 ml Weifswein, 100 ml Gemlisebriihe, 2 Knoblauchzehen, 1 kleine
Zwiebel, 1 Becher Sauerrahm, 1 EL Butter, 1 TL Paprikapulver, Salz, Pfeffer aus der Miihle, % Bund Petersilie

Kartoffeln waschen, halbieren. Broccoli in kleine Rdschen teilen, Kartoffeln und Broccoli-Roschen bissfest garen, abseihen und warm-
halten. Champignons grob blattrig schneiden. Knoblauch, Zwiebel und Petersilie fein hacken. Zwiebel in Butter anschwitzen, Cham-
pignons und Knoblauch zugeben, leicht salzen, unter Rilhren 2 Minuten kraftig anbraten, mit WeiBwein abldschen, 5 Minuten sch-
moren lassen, von der Platte nehmen. Sauerrahm mit Gemisebriihe, Paprikapulver, Salz und frisch gemahlenen Pfeffer verriihren,
zugiefRen und alles 5 Minuten kocheln lassen. Broccoli und Kartoffeln mit der heiRen Pilzsauce vermengen, bei Bedarf nachwiirzen,
mit gehackter Petersilie bestreut servieren.



