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Anton Giner

DIE KLOANE: GEMUSEKISTE:
1 Radicchio, 3 Tomaten, 1 Friihkraut,

1 Bund Karotten, 1 Gurke

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Liebe GenieRerin und lieber GenieRer der Tiroler Gemisekiste!

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

1 Bund Karotten, 4 Zwiebeln

Tinley
GEMUSE
KISTE

@ FAMILIENKISTE:

1 Radicchio, 3 Tomaten, 1 Friihkraut, 1 Radicchio, 1 Blattsalat, 3 Tomaten,
1 Melanzani, 1 Bund Petersilie,

1 Frihkraut, 2 Zucchini, 1 Bund
Petersilie, 1 Bund Karotten,

1 kg Fruhkartoffeln

Das turbulente Wetter der letzten Tage hat es den Landwirten nicht leicht gemacht. Das gy
Gemdise leidet unter dem Wechsel zwischen starker Hitze und heftigen Regenschauern, ZUSATZK'STEN =4

daher kdnnen witterungsbedingt verstandlicherweise Mangel entstehen. Sollte dies der

Fall sein, melden Sie sich bitte bei uns, damit wir mit lhnen einen entsprechenden Ersatz

vereinbaren kdnnen.

Vorschau Zusatzkisten: Demnéachst konnen wir lhnen eine Vorschau der Zusatzkisten-

Sommergemuse

3 Zucchini, 1 Gurke, 1 Fenchel, 1 Melan-
zani, %5 kg Tomaten, % kg Zwiebeln

Termine fir den gesamten Herbst und Winter anbieten, das heit flr lagerfahige Preis: € 1510 inkl. MwSt.

Kartoffeln (sehen Sie bereits in der Tabelle), die unterschiedlichen Apfelsorten,

naturtriben Apfelsaft, Sauerkraut und Lagergemise.

Tiroler Feldzwiebeln

Einen guten Appetit! Ihre Gemisebauern & das Team der Tiroler Gemisekiste 4 kg

ZUR GESUNDHEIT

Preis: € 12,90 inkl. MwSt.

KW 33:12.-14.08.2026

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 11.08.2026, 12 Uhr, per Telefon,

In den Sommermonaten verbringen wir unsere Zeit gerne mit Unternehmungen E-Mail oder liber die App zu bestellen.
an der frischen Luft: Wir gehen wandern, schwimmen oder radfahren. Bedingt

durch die hoheren Temperaturen verlieren wir in dieser Zeit am meisten von

unserer KorperflUssigkeit. Unsere Haut wird "salzig": Das hat mit einer starken Vorschau Zusatzkisten

Ausschwemmung an Mineralstoffen und Spurenelementen zu tun. Diese sind enorm
wichtig, um einer Ubersduerung des Zellzwischengewebes entgegenzuwirken. Das

KW 34 (19.-21.08.2026)

Trinken von hochwertigem Trinkwasser ist dann essenziell, vor allem aus einem Kartoffeln rotschalig (5 kg) €11,98
.. s N Kartoffeln rotschalig (10 kg) €16,80
Glasbehalter und natirlich ohne Zuckerzusatz. AuBerdem: Sommergemuse und

Obst liefern viele basisch wirkende Vitalstoffe, und stellen eine gesunde Grundlage KW 35 (26.-28.08.2026)

fur die vielen Stoffwechselvorgange im Korper sicher, die uns auch im Speziellen bei Lagerkartoffeln (5 kg) €11,98

kérperlicher Anstrengung zugutekommen. Lagerkartoffeln (10 kg) €16,80
KW 36 (02.-04.09.2026)

REZEPTE y Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Kartoffeln mehlig (5 kg) €11,98

omepage unter www.tiroler.gemuesekiste.at Apfel & Birnen (4 kg + 1 kg) £16,98

e Apfel & Birnen (8 kg + 2 kg) €26,98
GEMUSETURMCHEN TM OFEN GEBACKEN KW 37 (09.-11.09.2026)

Rezept fur 2 bis 4 Personen, ca. 16 Turmchen Apfel (10 kg Gala & Elstar) £26,98

1 Melanzani, 1 Zucchini, 3 Tomaten, 2 Knoblauchzehen, 1 Mozzarel- Tiroler Feldzwiebeln (4 kg) €12,90

la, 250 ml Pizza-Sauce, Salz, Pfeffer aus der Miihle, 1 Rosmarin-Zweig,
1 Handvoll Basilikum-Bldtter, reichlich Olivenél

Melanzani, Zucchini, Tomaten und Mozzarella in Scheiben schneiden,
Mozzarellascheiben halbieren. Knoblauch fein hacken, mit 4 EL Olivendl
und einer Prise Salz vermengen. Nadeln vom Rosmarin-Zweig abstreifen,
Basilikum-Blatter in breite Streifen schneiden. Backblech mit Backpapier
auslegen, Backpapier mit Olivendl bestreichen, mit Rosmarin-Nadeln
und Salz bestreuen. Melanzani-Scheiben als unterste Schicht auflegen,
mit Knoblauchol bestreichen, darauf Zucchini-, Tomaten- und Mozza-
rella-Scheiben aufschichten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jedes Gemu-
se-Turmchen mit etwas Pizza-Sauce UbergieRen, mit Olivendl betrdufeln,
im vorgeheizten Ofen bei 200°C Ober- und Unterhitze 30 Minuten ba-
cken. Aus dem Ofen nehmen, mit Basilikum-Bladttern bestreut servieren.
Passt gut als Beilage zu Gegrilltem und Fisch. Als Hauptspeise mit einem
Tupfer Ricotta toppen und mit griinem Blattsalat genielRen.

FRUNKRAUT-KARTOFFEL-SALAT

Rezept fiir 4 Personen

500 g Friihkraut, 300 g Friihkartoffeln, 6 EL heller Obst-
essig, 3 EL helles Ol, 1 TL siier Senf, 4 | Gemiisebriihe,
2 EL Zucker, Kiimmel, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Kraut putzen, Strunk entfernen, Blatter sehr fein hobeln.
Frihkartoffeln in der Schale kochen, abgekihlt in Ecken
schneiden. Aus Ol, Essig, Senf, Kiimmel, Zucker, Ge-
miusebriihe, Salz und Pfeffer eine Marinade anriihren,
Kraut und Kartoffeln (getrennt voneinander) marinieren
und jeweils 1 Stunde ziehen lassen. Vor dem Servieren
vermengen, mit Schnittlauch bestreut servieren.



