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Tinley
GEMUSE
KISTE

Hannes Posch

Familienkiste:
1 Kopfsalat, 1 Romanischer Salat,

Gemiusekiste:
1 Kopfsalat, 1 Romanischer Salat,

Die Kloane:
1 Romanischer Salat, 3 Tomaten,

1 Karfiol, 1 Radicchio,
1 kg rotschalige Kartoffeln

4 Tomaten, 1 Karfiol, 1 Kohlrabi,
5 Karotten, 1 kg rotschalige Kar-
toffeln

% kg Tomaten, 1 Karfiol, 1 Kohlra-
bi, 7 Karotten, 2 Melanzani,
1,5 kg rotschalige Kartoffeln

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRerin und werter GenielRer der Tiroler Gem{usekiste!

Regionalitit, Nachhaltigkeit und Versorgungssicherheit sind oft gehérte Begriffe, die, /ZusatZkiStE: Apfele;sig

wenn ehrlich gemeint, eine groBe Bedeutung fiir unsere zukiinftige Lebensqualitit i;J\tztlurvergorenerApfelessng|m Vakuum-
haben. Die Produktion von Lebensmitteln vor Ort ist unglaublich arbeitsintensiv und Preis: € 25 28 inkl. MwSt

braucht ein hohes MaR an Erfahrung und Wissen, um die Ackerbéden, die Gemiise- ! i i

kulturen und die Technik im Griff zu haben. Unsere Landwirte mit ihren Familien und Zusatzkiste:

Mitarbeitern leisten eine sensationelle Arbeit, egal ob es wochenweise regnet oder Hit- Kartoffeln rotschalig

zezeiten eine Herausforderung darstellen. lhnen ist bewusst was es bedeutet, mitten in 5 kg rotschalige Kartoffeln

den Bergen wertvolle Lebensmittel zu erzeugen! Mit der Klimaveranderung und deren Preis: € 14,20 inkl. MwsSt.
Auswirkung auf die groRen Produktionsgebiete in Europa, werden die Vorteile der regi- 10 kg rotschalige Kartoffeln
onalen und kleinstrukturierten Landwirtschaft noch offensichtlicher. Wir haben geni- Preis: € 18,98 inkl. MwSt.

gend Wasser und das in bester Qualitdt aus dem Karwendelgebirge. In den Nachten KW 34: 20.-22.08.2025
kiihlt es ab, das Gemiise wachst somit etwas langsamer, dafiir stabiler und mit besse- - N

. . . . Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
rem Geschmack. Wir bezahlen unsere Landwirte vor Ort und leisten einen wertvollen Dienstag, 19.08.2025, 12 Uhr, per Telefon,
Beitrag, dass die ndchste Generation unserer Gemusebauern mit Begeisterung und Vi- E-Mail oder Fax zu bestellen. /
sion die wertvolle Arbeit weiterfuhrt!

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!

lhre Gemiisebauern & das Team der Tiroler Gemusekiste Vorschau Zusatzkisten

KW 35 Lagerkartoffeln (5 kg) €13,98
Lagerkartoffeln (10 kg) €16,90
Jungkarotten (3,5 kg) €12,70

KW 36 Kartoffeln mehlig (5 kg) €13,98

Apfel & Birnen (4 kg :A}pfel Gala & 1 kg Birnen) €17,40
Apfel & Birnen (8 kg Apfel Gala & 2 kg Birnen) € 27,50

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

Griechischer Ofenkartoffel-Salat

Rezept flir 4 Personen

500 g rotschalige Kartoffeln, 100 g Feta, 2 Tomaten, 2 Knoblauchzehen, 1 Gurke, 1 roter Paprika, 1 rote Zwiebel (oder 2 rote Jungzwie-
bel), 1 Handvoll entsteinte schwarze Oliven, 1 Spritzer Zitronensaft (ausgepresst), nach Belieben ein paar Radieschen, 5 EL Olivenél,
frische Kréuter, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Rohr auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen, Kartoffeln waschen, schilen, ldngs in Spalten schneiden, mit etwas Olivendl und Salz
marinieren und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, im Rohr ca. 30 Minuten goldbraun braten. Rote (Jung-)Zwiebel
in Ringe schneiden, Knoblauch und Kraduter fein hacken, Tomaten in Spalten, Gurke und ggf. Radieschen in Scheiben schneiden, Feta
zerbrockeln. Ausgekiihlte Ofenkartoffeln mit den restlichen Zutaten vermengen. Aus Olivendl, gehackten Knoblauch, Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und Krautern ein Dressing anriihren, Gemise damit marinieren, mit zerbrockeltem Feta bestreuen und mit knusprigem
Weillbrot servieren. Passt ideal zum Grillen.

Karfiol-Karotten-Kase-Laibchen

Rezept flir 4 Personen

400 g Karfiol, 200 g Karotten, 250 g geriebener Kése, 3 Eier, 200 g Semmelbrésel, 1 Zwiebel, Salz, 1 Handvoll frische Kiichenkréuter,
Pfeffer aus der Miihle, Muskatnuss gemahlen, Ol zum Anbraten, Semmelbrésel zum Wenden

Karfiol in kleine Roschen teilen. Karotten schalen, klein schneiden. Karfiolroschen und Karottenstiicke in Salzwasser weichkochen und
zerdriicken. Krauter fein hacken. Zwiebel hacken und in Ol glasig diinsten. Karfiol-Karotten-Masse mit den restlichen Zutaten vermen-
gen, Laibchen formen, in Semmelbrésel wenden und in Ol goldgelb braten, mit Sauerrahm-Dip servieren.

Sauerrahm-Dip: alle Zutaten vermengen.



