Tiroler Gemiisekiste GmbH & Co KG

Familie Lebesmuhlbacher

A-6233 Kramsach - Wittberg 24

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

www.tiroler.gemuesekiste.at
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Anton Giner

Familienkiste:
1 Eissalat, 1 Salat, 1 Gurke,

Gemiusekiste:
1 Eissalat, 1 Salat, 3 Tomaten,

Die Kloane:

1 Eissalat, 1 Karfiol, 1 Fenchel,
1 Kiirbis, 1 Bund Mangold

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

1 Karfiol, 1 Fenchel, 1 Kiirbis,
1 Bund Mangold

4-5 Tomaten, 1 Karfiol, 1 Fenchel,
1 Kiirbis, 1 Bund Stangensellerie

Werte GenieRerin und werter GenielRer der Tiroler Gemisekiste! /Zusatzkiste: Apfel & Birnen
Der ergiebige Regen in der letzten Woche hat keine nennenswerten Schaden angerich- 5 kg (4 kg Apfel Gala & 1 kg Birnen)

tet und die nachfolgend kiihleren Temperaturen haben zugelassen, dass die Béden die Preis: € 17,40 inkl. MwSt.
Feuchtigkeit auch bis in tiefere Schichten aufnehmen konnten. Dies ist enorm wich- 10 kg (8 kg Apfel Gala & 2 kg Birnen)
tig fur das vitale Bodenleben, aus welchem die Gemisepflanzen die N&hrstoffe nun Preis: € 27,50 inkl. MwsSt.

leichter aufnehmen kénnen. Im gesunden Ackerboden befinden sich im Volumen einer
Schaufel Erde Uber 2 Milliarden Mikroorganismen, die schlussendlich zu verfugbarer
Energie verstoffwechselt werden. Deshalb ist der gesunde Boden die Voraussetzung fir
ein geschmackvolles und vitales Gem{se!

Zusatzkiste: Kartoffeln
5 kg mehlige Kartoffeln

Preis: € 13,98 inkl. MwsSt.

KW 36: 03.-05.09.2025

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 02.09.2025, 12 Uhr, per Telefon,

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

E-Mail oder Fax zu bestellen. /
Vorschau Zusatzkisten
- . KW 44 Lagerkartoffeln (5 kg Anuschka) €13,98
KW 37 Apfel (je 5 kg Gala & Elstar) €27,50
Zwiebeln (4 kg) €1298 Lagerkartoffeln (10 kg Anuschka) €16,90
Zwetschken (2,5 kg) € 15,85 KW 45 Apfelsaft (5 | im Vakuumbeutel) €20,30
KW 38 Lagerkartoffeln (5 kg Anuschka) €13,98 aeielegtgollibetuapbenssl) €31,50
Lagerkartoffeln (10 kg Anuschka) € 16,90 KW 46 Kartoffeln rotschalig (10 kg) €16,90
KW 39 Apfel (4 kg Ladina & 6 kg Hallberg) ~ €27,50 fpfe' (10 kg Boskoop) €27,50
Apfelessig naturvergoren (3 1) € 25,28 KW 47 Apfel (1,5 kg Jonagold & 3,5 kg Topaz) €17,40
KW 40 Apfel (je 2,5 kg Elstar & Jonagold) €17,40 6Ll (LG lEELL 6 7L elen) €27,50
Apfel (je 5 kg Elstar & Jonagold) €27,50 KW 48 Lagerkartoffeln (5 kg Anuschka) €13,98
KW 41 Kartoffeln rotschalig (5 kg) €13,98 Eagerkartoffeln (UL AU ) €16,90
Kartoffeln rotschalig (10 kg) €16,90 KW 03 Apfel (je 5 kg Topaz & Rubinella) €27,50
KW 42 épfel (@IkeGallRia ke Topaz) €17,40 t\pfelsaft (10 | im Vakuumbeutel) €31,50
Apfel (4 kg Gala & 6 kg Topaz) €27,50 KW 06 Apfel (je 2,5 kg Topaz & Rubinella) €17,40
KW 43 Apfel (10 kg Boskoop) €27,50 Lagerkartoffeln (10 kg Ditta) €16,90
Kartoffeln mehlig (5 kg) €13,98 KW 12 Lagerkartoffeln (5 kg Ditta) €13,98
Kartoffeln mehlig (5 kg) €16,90 Apfelsaft (5 | im Vakuumbeutel) €20,30

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

Mangoldkndédel mit Butter, Parmesan und gebratenem Rohschinken

Rezept flir 6 Knodel

Mangold-Knédel: 150 g Knédelbrot, 50 g glattes Mehl, 2 Eier,1 Bund Mangold, 1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 EL Butter, 1 Prise
Muskatnuss gemahlen, Salz, Pfeffer aus der Miihle

80 g Butter, 60 g Parmesan, 6 Scheiben Rohschinken, Olivenél

Mangold blanchieren, abtropfen lassen, ausdriicken, fein schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein hacken, in 1 EL Butter anschwitzen,
mit dem Knodelbrot vermengen. Eier, Mangold und Mehl unterheben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, zugedeckt 20 Minuten
ziehen lassen. 6 Knddel formen, im leicht kochenden Salzwasser 10 Minuten ziehen lassen. Schinken in etwas Ol knusprig braten,
Butter zerlassen, Parmesan grob reiben. Mangoldknddel mit Butter und Parmesan anrichten, mit Schinken garniert servieren.

Karfiol mit Nuss-Butterbroseln

Rezept flr 4 Personen

800 g Karfiol, 100 g Butter, 100 g Brésel, 50 g geriebene Niisse, 12 Sardellenfilets, 4 EL Kapern, 3 hart gekochte Eier, Salz
Sardellenfilets abtropfen lassen, Kapern bei Bedarf halbieren, Eier schilen und fein hacken. Karfiol in RGschen teilen, bissfest garen.
Butter aufschdumen lassen, Brosel und Nisse bei mittlerer Hitze unter Rihren goldbraun rosten. Karfiol auf Tellern anrichten, leicht
salzen, mit Nuss-Butterbroseln bestreuen, Kapern, Sardellen sowie Eier darauf verteilen, mit Kartoffeln und Blattsalat servieren.



