Josef Posch

Die Kloane:
1 Romana Salat, 1 kg festko-

chende Kartoffeln, 500 g Sauer-
kraut, 1 Blaukraut, 5 Zwiebeln

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 Romana Salat, 1 roter Blattsalat,

1 kg festkochende Kartoffeln,
500 g Sauerkraut, 1 Blaukraut,

Tinley
GEMUSE
KISTE

Familienkiste:
1 Romana Salat, 1 roter Blattsa-
lat, 1 kg festkochende Kartoffeln,

750 g Sauerkraut, 1 Blaukraut,

1 Broccoli, 5 bunte Karotten

1 Broccoli, 1 kg Karotten, 750 g
Zwiebel

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRRerin und werter GenieRRer der Tiroler Gemusekiste!

In der KW 48 (26.-28.11.25) erhalten Sie von uns die letzte Zustellung des Jahres 2025. Ne-
ben den Lagerkartoffeln haben wir ein besonderes Weihnachtspaket fur Sie vorbereitet,
sollten Sie ein genussvolles und besonderes "Kisterl" verschenken wollen. Das Paket enthalt
folgende Kostlichkeiten: 100 g getrocknete Apfelringe vom Obstbau Giner und 0,7 Liter Wil-
liams-Nektar vom Surerhof, von dort haben wir die kostlichen Kirschen und Zwetschken.
Weiters jeweils ein 200 g Glas "Feinspitz-Marmelade", einmal Heidelbeere-Vanille und
einmal Himbeere-Zimt. In der Geschenkskiste befindet sich zudem ein Gutschein fiir eine
Tiroler Gemiisekiste, welche in der Folge im Jahr 2026 eingel6st werden kann.
Information: Der schdne Herbst liel} das Blaukraut zu grol8 werden, daher befinden sich in
manchen Féllen geteilte Kopfe in ihrer Tiroler Gemusekiste.

/Zusatzkiste: Apfel
10 kg Boskoop
Preis: € 27,50 inkl. MwSt.

Zusatzkiste: Kartoffeln
10 kg rotschalige Kartoffeln
Preis: € 16,90 inkl. MwSt.

Zusatzkiste: Sauerkraut
4 kg
Preis: € 15,20 inkl. MwSt.

KW 46: 12.-14.11.2025

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 11.11.2025, 12 Uhr, per Telefon,

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!
lhre Gemisebauern & das Team der Tiroler Gemisekiste
Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Homepage

REZE PTE unter www.tiroler.gemuesekiste.at

Martinigansl gefiillt mit Blaukraut und Kartoffel-

E-Mail oder Fax zu bestellen.

Vorschau Zusatzkisten

knodel KW 47 épfel (1,5 kg Jonagold & 3,5 kg Topaz) €17,40
- 19.-21. Apfel (3 kg Jonagold & 7 kg Topaz) €27,50
Rezept fir 6 Personen Nov. 25 Lagerkiste groB (2 kg Rohnen, 3 kg Karotten, € 19,80
Gansl: 1 Gans (kiichenfertig 4500 g) 1 Sellerie, 2 Pastinaken, 1 Chinakohl)
Fiillung: 500 g Weifbrot ohne Rinde, 125 ml Rahm, 2 séuerliche Apfel kw48 Lagerkartoffeln (5 kg Evita) €13,98
(Boskoop), 2 Karotten, 1 Zwiebel, 2 Eier, 2 EL Butter, 1 EL Honig, 1 EL Majo- 26.-28. Laggrkartoffeln (12 kg Evita) €16,90
ran, 1 Prise Muskatnuss gemahlen, Salz, Pfeffer aus der Miihle Nov.25 Weihnachtspaket €44,00
Kruste: 250 ml Orangensaft, 1 EL Honig KW 03 Apfel (je 5 kg Topaz & Rubinella) €27,50
Martinigansl: Gansl innen und auBen waschen, trockenreiben, mit Salz 11:6_12655 ?::‘zlrslf‘rf:lftl?‘ll "(m) Vakuumbeutel) gié'gg
und Pfeffer wiirzen. WeiRbrot in Wiirfel schneiden. Apfel, Karotten und : - _ g . :
Zwiebel schilen, sehr klein wiirfeln. Butter erwirmen, Apfel, Karottenund KW 06 Apfel (je 2,5 kg Topaz & Rubinella) €17,40
. . . . . . .. . 04.-06. Lagerkartoffeln (10 kg Evita) €16,90
Zwiebel darin anschwitzen, mit Honig und Majoran wirzen, zum WeiR-  rop 56 sauerkraut (4 kg) €1520

brot geben. Rahm, Eier, Muskatnuss, Salz und Pfeffer verriihren, mit dem

WeiRbrot vermengen, das Gansl damit fullen, mit Klichengarn verschlieBen. Rohr auf 170°C erwarmen. Gansl in eine feuerfeste Form setzen,
Wasser zugiefRen (2 cm hoch), 2 Stunden braten, umdrehen und weitere 2 Stunden braten, dazwischen mehrmals mit Bratensaft begieflen
Kruste: 10 Minuten vor Ende der Bratzeit Honig mit Orangensaft vermengen, das Gansl damit bestreichen. Hitze auf 220°C erhdhen, damit
eine braune Kruste entsteht.

Blaukraut: 1 Blaukraut, 2 Zwiebeln, 2 siuerliche Apfel, 2 EL Zucker, 2 EL O, Saft von 1 Orange und 1 Zitrone, 125 ml Rotwein, 4 Nelken, 1 Prise
gemahlener Kimmel, Salz, Pfeffer; Blaukraut fein schneiden, mit Salz, Kimmel, Orangen- und Zitronensaft vermengen, % Stunde marinieren.
Apfel reiben. Zwiebel klein schneiden, mit Ol und Zucker hellbraun résten, Kraut, Gewiirze und die geriebenen Apfel zugeben, mit Rotwein
und etwas Wasser abléschen, diinsten, bis das Kraut weich und die Fliissigkeit verdampft ist.

Kartoffelknddel: Das Rezept finden Sie auf unserer Website in der Rezepte-Sammlung unter , Kartoffelknodel”.

Sauerkrautquiche

Rezept fiir 1 Quiche (4 Personen)

Teig: 250 g Mehl, 160 g kalte Butter, 1 Ei, % TL Salz * Fiille: 500 g Sauerkraut, 100 g Speck, 1 Zwiebel

Guss: 150 g Sauerrahm, 150 g Joghurt, 3 Eier, 1 Prise Muskatnuss gemahlen, Salz, Pfeffer aus der Miihle, 100 g geriebener, wiirziger Kése
Teig: Mehl, kalte Butter in kleinen Stlickchen, Wasser und Salz rasch zu einem glatten Teig verkneten, in Folie wickeln und 30 Minuten kihl
stellen. Teig auf bemehlter Arbeitsflache ausrollen, in eine befettete Form legen, einen kleinen Rand formen und bei 180-200°C 15 Minuten
vorbacken.

Fille: Zwiebel und Speck klein schneiden, in einer Pfanne anrésten, zum Sauerkraut geben, auf dem vorgebackenen Teigboden verteilen.
Guss: Sauerrahm, Joghurt und Eier verquirlen, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen, Sauerkraut damit GibergieRen, mit geriebenem Kase
bestreuen, bei 180°C 35-40 Minuten backen.

* Weihnachtspaket: Gutschein 1 Tiroler Gemisekiste, 1 Flasche Birnennektar (0,7 1), getrocknete Apfelringe (100 g), Marmelade Heidelbeere/Vanille (200 g),
Marmelade Himbeere/Zimt (200 g)



