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GEMUSEKISTE: @ FAMILIENKISTE:
1 Blattsalat, 1 Radicchio, 1 Kohlrabi, 1 Blattsalat, 1 Radicchio, 2 Kohlrabi,
1 Gurke, 7 bunte Karotten, 2 Zucchini, 1 Gurke, 1 kg bunte Karotten,

2 Knoblauch, 1 Gemiisezwiebel,

DIE KLOANE:

1 roter Kopfsalat, 1 Kohlrabi,
1 Melanzani, 2 Zucchini, 1 Junglauch

- 1 Junglauch
Witterungsbedingt sind Anderungen maoglich! 2 Junglauch

Liebe GenieRerin und lieber Genieller der Tiroler Gemusekiste!

Der Hochsommer bringt uns vielseitiges Fruchtgemiise wie Melanzani, Gurke, Zucchini, ZUSATZK'STEN %2/

Tomate oder Stangensellerie. Sie finden dazu tolle, sommerliche Gerichte in unserer
Rezepte-Sammlung, die sich fiir ein gemiitliches Zusammenkommen mit Freunden und

Familie bestens anbieten. Apfelessig
Nachdem die Zusatzkisten "Friihkartoffeln", "Sommergemiise" und "Tiroler 3 lim Vakuumbeutel
Feldzwiebeln" von lhnen so gut angenommen werden, sind diese auch in den Preis: € 25,60 inkl. MwSt.

kommenden Kalenderwochen nochmals erhéltlich. AuRerdem gibt es wieder die iihk ffel
Moglichkeit, den hochwertigen Apfelessig vom Obstbau Giner, sowie die aromatischen Fruhkartoffeln
Zwetschken vom Surerhof aus Thaur, zu bestellen. Einen Uberblick tiber unser aktuelles S kg

Zusatzkisten-Angebot sehen Sie in der Tabelle. Preis: € 13,90 inkl. MwsSt.
10 kg

Einen guten Appetit! Ihre Gemiisebauern & das Team der Tiroler Gemisekiste Preis: € 18,50 inkl. Mwst.

KW 31: 29.-31.07.2026

o Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Vorschau Zusatzkisten SR | e Em (20 ) S0 Dienstag, 28.07.2026, 12 Uhr, per Telefon,

KW 32 Zwetschken (2,5 kg) €15,10 Zwiebeln (4 kg) €12,90 E-Mail oder tiber die App zu bestellen.
Zwiebeln (4 kg) €12,90 Sommergemiise * €15,10
Apfelsaft (5 1) €20,30 * Sommergemiise: 3 Zucchini, 1 Gurke, 1 Fenchel,

1 Melanzani, ¥ kg Tomaten, % kg Zwiebeln

ZUR GESUNDHEIT

Chlorophyll ist der Farbstoff, der fiir den Griinanteil in den unterschiedlichsten Gemiisearten verantwortlich ist. Dieser
Pflanzenbestandteil entsteht durch die Photosynthese und ist im Grunde nichts anderes als umgewandelte, abgespeicherte
Sonnenenergie. Chlorophyll wirkt sehr entzindungshemmend, versorgt die Energiekraftwerke im Korper (Mitochondrien), verleiht
ein strahlendes Hautbild und versorgt zudem die Darmbakterien.

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

PROVENZALISCHER GEMUSEEINTOPF MIT FASCHIERTEM KORLRABT VOM GRILL

Rezept flr 4 Personen Rezept flir 2 Personen als Beilage

500 g Faschiertes, 400 ml Gemilisebriihe, 250 g braune Champignons, 150 ml tro- 1 grofSer Kohlrabi, 1 Knoblauchzehe, 1 EL O,
ckener Weifswein, 1 Bund Jungzwiebel oder 1 Junglauch, 1 Zucchini, 1 gelber Pa- Salz, Pfeffer aus der Miihle, 1 frischer Rosma-
prika, 1 rote Chilischote, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Tomatenmark, 2 TL Krduter der rinzweig

Provence, 1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Ol zum Anbraten Knoblauch fein hacken, Rosmarinzweig ab-
Pilze in breite, Jungzwiebel oder Junglauch und Chilischote in feine Ringe, Zuc- nadeln. Kohlrabi schélen, in diinne Scheiben
chini und Paprika in Wiirfel schneiden. Knoblauch fein hacken. Faschiertes in Ol schneiden. Aus Ol, Knoblauch, Rosmarin, Salz
scharf anbraten, bis es krimelig zerfllt, Jungzwiebel oder Junglauch, Chilischote und Pfeffer eine Marinade rihren. Kohlrabi
und Knoblauch 3 Minuten mitbraten. Pilze, Zucchini und Paprika zugeben, kurz mit der Marinade bepinseln, auf den Grill le-
mitrosten. Tomatenmark einriihren, Krduter der Provence einstreuen. Mit WeiR- gen (bei mittlerer Hitze), immer wieder wen-
wein abléschen, Gemusebrihe angiefen, mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und den, grillen bis der Kohlrabi sich goldbraun

20 Minuten schmoren lassen. Mit knusprigem WeilRbrot servieren. farbt.



