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
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Hannes Posch

@ FAMILIENKISTE:
1 Romanischer Salat, 1 Kopfsalat,

1 Bund Karotten, 2 Fenchel, 1 Zucchi-
ni, 1 Karfiol, 2 Jungknoblauch, 1 Bund

GEMUSEKISTE:

DIE KLOANE:

1 Kopfsalat, 1 Bund Karotten,
1 Jungknoblauch, 1 Zucchini,
1 Friihkraut

1 Romanischer Salat, 1 Kopfsalat,
1 Bund Karotten, 1 Jungknoblauch,
1 Zucchini, 1 Frihkraut, 1 Bund

Schnittlauch Schnittlauch

Witterungsbedingt sind Anderungen moglich!

Liebe GenieRerin und lieber GenielRer der Tiroler Gemusekiste!

Die Tiroler Gemiisekiste wird fiir Sie preisgesenkt! Nach den politischen und medialen
Ankindigungen einer Mehrwertsteuersenkung auf ausgewahlte Lebensmittel, welche
in einer vorgegebenen Liste angeflhrt sind, ist es tatsachlich ab 1. Juli 2026 soweit,
dass wir das auch umsetzen durfen. Alle GemUsesorten, die unsere Landwirte wahrend
des Jahres fur uns anbauen, unterliegen der ermaRigten Mwst. in der Héhe von 4,9%,
anstatt bisher 10%. Selbstverstandlich wird die Preisreduktion im vollen Umfang an Sie
weitergegeben, daher gelten ab der Lieferwoche KW 27 (1.7. - 3.7.) folgende Neupreise,
inkl. 4,9% Mwst.: Kloane € 14,53, Tiroler Gemiusekiste € 16,69, Familienkiste € 20,20.
Erfreulicherweise betrifft die Steuersenkung auch die Zusatzkisten Kirschen, Kartoffeln,
Zwetschken und Apfel.
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Apfelsaft

5 | im Vakuumbeutel
Preis: € 20,30 inkl. MwsSt.

Apfelessig

3 | naturvergorener Apfelessig im

Einen guten Appetit! Ihre Gemisebauern & das Team der Tiroler Gemisekiste Vakuumbeutel
Preis: € 25,60 inkl. MwSt.
5 kg

KOCHWORKSHOP ,,Genussvoll essen, rundum wohlfiihlen” am 24. Juni 2026

Workshop mit Vortrag und Kochabend mit Christina Wiedemann, dipl.
Okotrophologin. In diesem praxisnahen Workshop zeigt Christina, wie Sie die
saisonalen Zutaten der Tiroler Gemusekiste gezielt fiir eine ausgewogene Erndhrung

Preis: € 14,50 inkl. MwSt.

KW 26: 24.-26.06.2026

nutzen kdnnen.

Wann: Mittwoch, 24. Juni 2026, 18 bis 21 Uhr
Wo: Schlaumeierei bei der Haslacherin (Brunnerberg 5, 6235 Reith i. A.)
Mehr Infos und Anmeldung unter: https://events.gemuesekiste.at

REZEPTE

GEBACKENE JUCCHINTSCHETBEN MIT
MANDEL-DIP

Rezept flr 8 Personen als Vorspeise (spanisches
Tapa)

450 g Zucchini, 3 EL Mehl, 2 EL Milch, 1 Ei, 1 TL
Paprikapulver, Sonnenblumendl zum Frittieren,
Salz = Mandel-Dip: 100 g Mandeln, 1 Knoblauch-
zehe (oder % frischer Knoblauch), 3 EL Olivendl,
3 EL Wasser, 1 EL Petersilie, Salz, Pfeffer, 1 EL Zi-
tronensaft

Zucchini leicht schrdg in % cm dicke Scheiben
schneiden. Mehl und Paprikapulver vermengen.
Milch und Ei verquirlen. Zucchinischeiben zuerst
in Mehl tauchen, durch die Eiermilch ziehen, in
heiRem Ol goldbraun backen, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und noch heiB salzen.
Mandel-Dip-Sauce: Mandeln und geschilte
Knoblauchzehe in einer Kiichenmaschine pu-
rieren, bei laufendem Motor nach und nach
Olivendl, Zitronensaft und Wasser zugeben, mit
Petersilie, Salz und Pfeffer wiirzen. Dip-Sauce in
einer Servierschale zu den gebackenen Zucchini
reichen.

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 23.06.2026, 12 Uhr, per Telefon,
E-Mail oder tber die App zu bestellen.

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

KEBAB MIT PILZEN

Rezept fiir 4 Personen | Gastrezept von Christina Schipflinger, Didtologin (guad-iss.at)
Fladenbrote: 400 g Weizenmehl, 300 ml lauwarmes Wasser, 100 g Weizen-Vollkornmehl,
20 g frischer Germ, 2 EL Olivendl, 1 TL Salz, ¥ TL Zucker, Sesam zum Bestreuen
Knoblauchsauce: 300 g Skyr, 2 Knoblauchzehen, 1 EL Zitronensaft, % Bund Kréuter (z. B.
Schnittlauch und Dill), 2 Bundkarotten mit Griin, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Pilzfiillung: 600 g Pilze nach Wahl, 2 EL Olivendl, 1 TL gerduchertes Paprikapulver, 1 EL
Sojasauce, 1 TL Kreuzkiimmel gemahlen, % TL Knoblauchpulver, ¥ TL Oregano, % TL Ca-
yennepfeffer, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zum Belegen: 3-4 Blitter Kopfsalat, 1 kleine rote Zwiebel

Fladenbrote: Backrohr auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Alle Zutaten fiir die Fla-
denbrote in einer Kiichenmaschine mindestens 8 Minuten zu einem geschmeidigen Teig
kneten, anschlieRend abgedeckt bei Zimmertemperatur etwa 1 Stunde gehen lassen, bis
sich das Volumen verdoppelt hat. In vier gleich grofRe Portionen teilen und zu runden
Fladen formen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit Wasser bestreichen
und mit Sesam bestreuen. Im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten backen. Die ferti-
gen Fladenbrote aus dem Ofen nehmen und mit einem sauberen Kiichentuch abdecken.
Knoblauchsauce: Skyr glattriihren, Knoblauch pressen, Karotten fein reiben, Krauter und
Karottengriin fein hacken. Alles gut vermengen, mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.
Pilzfillung: Die Pilze in dlinne Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Pilze
anbraten, bis die austretende Fliissigkeit verdampft ist. Die Gewdirze hinzufligen und eini-
ge Minuten mitrosten, mit 1 EL Sojasauce abléschen, warmhalten.

Kopfsalat und rote Zwiebel in feine Streifen schneiden. Die Fladenbrote aufschneiden und
mit Salat, Zwiebeln, Pilzen und Knoblauchsauce fillen.



