Tiroler Gemiisekiste GmbH & Co KG
Familie Lebesmuhlbacher

N’ A-6233 Kramsach - Wittberg 24
1 T Tel: 05337 - 64563 - Fax: 63601
E-Mail: tiroler@gemuesekiste.at

Hannes Posch www.tiroler.gemuesekiste.at

Gemiusekiste:
1 Endiviensalat, 1 Lollo Bionda,

Die Kloane:
1 Endiviensalat, 1 Radicchio,

1 Sellerie, 5 bunte Karotten,
1 WeilRkraut

Witterungsbedingt sind Anderungen maoglich!

1 Sellerie, 5 bunte Karotten,
1 Kohlrabi, 1 WeilRkraut,
3 Zwiebeln

Werte GenieRerin und werter GenielRer der Tiroler Gemusekiste!

Im Herbst gewachsenes Gemiise besticht durch seine Lagerfahigkeit und ist besonders reich
an gesundheitserhaltenden Substanzen! Warum ist das so? Je kiirzer die Tageslichtlange
und je niedriger die Temperaturen, umso langsamer wachsen die Gemisepflanzen. Im gu-
ten Ackerboden hat sich ein weitverzweigtes Wurzelsystem mit Stamm-, Seiten-, Haar- und
Kapillarwurzeln entwickelt, welches in Abhangigkeit der Pflanzensorte eine unglaubliche
Lange von mehreren hundert Metern erreichen kann. Im Zusammenwirken der Boden-
bakterien mit der Photosynthese (Sonnenlicht + Chlorophyll = Energie), kann das Gemiise
besonders viele Vitamine und Pflanzenbegleitstoffe entwickeln und Mineralien und Spu-
renelemente einlagern. Die Rechnung ist denkbar einfach: Essen Sie doppelt so viel Herbst-
gemuise, stellen Sie Ihrem Korper die vielfache Energie fiir die Leistungsfahigkeit zur Verfi-
gung. Das ist aktives Anti-Aging!

Herbst und Winterlieferungen: Wir beliefern Sie noch bis Ende November wéchentlich, da-
nach im Wintermodus in der KW 03 (14.-16. Janner 2026), der KW 06 (4.-6. Februar 2026)
und der KW 12 (18.-20. Marz 2026)

Wir wiinschen Ihnen einen guten Appetit!
lhre Gemisebauern & das Team der Tiroler Gem{isekiste

KW 48
26.-28.
Nov. 25

KW 03
14.-16.
Jan. 26

KW 06
04.-06.
Feb. 26

KW 12
18.-20.

Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Homepage Mar. 26

R E Z E PT E unter www.tiroler.gemuesekiste.at

Tinley
GEMUSE
KISTE

Familienkiste:
1 Endiviensalat, 1 Lollo Bionda,

1 Stangensellerie, 1 Weillkraut,
2 Pastinaken, 1 Butternuss-Kiirbis,
7 bunte Karotten, 5 Zwiebeln

/Zusatzkiste: Apfel (5 kg)
1,5 kg Jonagold & 3,5 kg Topaz
Preis: € 17,40 inkl. MwSt.

Zusatzkiste: Apfel (10 kg)

3 kg Jonagold & 7 kg Topaz
Preis: € 27,50 inkl. MwsSt.

Zusatzkiste: Lagerkiste grof

2 kg Rohnen, 3 kg Karotten, 1 Sellerie,
2 Pastinaken, 1 Chinakohl

Preis: € 19,80 inkl. MwsSt.

KW 47:19.-21.11.2025

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 18.11.2025, 12 Uhr, per Telefon,

E-Mail oder Fax zu bestellen.

Vorschau Zusatzkisten

Lagerkartoffeln (5 kg Bernina) €13,98
Lagerkartoffeln (10 kg Bernina) €16,90
Weihnachtspaket * €44,00
Apfel (je 5 kg Topaz & Rubinella) €27,50
Apfelsaft (10 | im Vakuumbeutel) €31,50
Sauerkraut (4 kg) € 15,20
Apfel (je 2,5 kg Topaz & Rubinella) €17,40
Lagerkartoffeln (10 kg Bernina) €16,90
Sauerkraut (4 kg) € 15,20
Lagerkartoffeln (5 kg Bernina) €13,98
Apfelsaft (5 | im Vakuumbeutel) €20,30
Microgreens (4 Tassen) * €14,90

Topfenknodel mit Bratapfel-Fiillung und Nussbrosel
Rezept fiir 4 Personen (8 Knodel)
Topfenteig: 500 g Magertopfen, 50 g Mehl, 50 g Semmelbrésel, 50 g weiche But-

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

* Microgreens: je 1 Tasse Broccolikresse, Radieschenkresse,

ter, 50 g Staubzucker, 3 Eier, 2 EL Grief3, 1 Pkg. Vanillezucker, Prise Salz Rettichkresse, Amaranthkresse

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten, rasten lassen.

Bratapfel-Fiille: 1 kg Boskoop-Apfel, Saft von 1 ausgepressten Zitrone, Rosinen nach Belieben, Zimt, 100 g Kristallzucker

Apfel schilen, in feine Wiirfel schneiden, mit Zucker, Zimt und Zitronensaft vermengen, nach Belieben Rosinen zugeben und 10 Minuten
ziehen lassen.

Nussbrosel: 100 g Semmelbrésel, 80 g Butter, 2 EL geriebene Haselniisse

Butter schmelzen, Semmelbrosel und Haselniisse zugeben und leicht anrésten, warmhalten

Knodel: Teig in faustgroflRe Stiicke teilen. In die Mitte von jedem Teigsttick einen Loffel Bratapfel-Fllle setzen, mit Teig umhullen und mit
befeuchteten Handen runde Knddel formen. AnschlieBend in Salzwasser ca. 15 Minuten ziehen lassen. Die Knddel mit einem Siebschép-
fer aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und in den Nussbrdseln walzen. Mit Zimtzucker bestreut servieren.

Suppentopf mit Rindfleisch und Gemiise

Rezept fiir 4 Personen

750 ml Gemdiisebriihe, 200 g Tafelspitz, 2 mittelgrofSe Karotten, Vs Stange Lauch, Y Sellerieknolle, 1 Prise Muskatnuss gemahlen, Salz,
Pfefferkérner, v Bund Petersilie oder Schnittlauch, Ol zum Anbraten

Tafelspitz in % cm dicke Scheiben schneiden. Petersilie oder Schnittlauch fein hacken. Gemiise grob wiirfelig schneiden, im heiRen Ol kurz
anrosten, Hitze reduzieren, mit Gemusebriihe abléschen, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch einlegen, 40 Minuten leicht
kodcheln lassen. Suppe mit Petersilie oder Schnittlauch bestreut servieren.



