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Romed Puelacher

DIE KLOANE:

1 Romanischer Salat, 1 Bund
Radieschen, 1 Broccoli, 250 g griine
Bohnen, 1 Lauch

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Liebe GenieRerin und lieber GenieRer der Tiroler Gemisekiste!

Der Monat September geht dem Ende zu und hat uns mit den verschiedensten Friichten
reich beschenkt. Das vielfdltige Angebot an Herbstgemuise ldsst uns in der Kiche
von leichten Sommergerichten hin zu warmenden Currys, Eintdopfen und Aufldufen
schwenken. SiiRes, saisonales Obst wie Apfel, Birnen und Zwetschken bescheren
uns momentan die schonsten Genussmomente, wie Tartes, Kuchen und natirlich als
gesunder Snack. Abwechslungsreiche Ideen fiir die verschiedensten Gemiise- und
Obstsorten finden Sie wochentlich auf Ihrem Rezeptzettel, in unserer Rezeptesammlung
auf der Website, in der App sowie auf unseren Social Media-Kanalen.

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

Kartoffeln: 5 kg mehlige Kartoffeln

E 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

GEMUSEKISTE:

1 Romanischer Salat, 100 g
Vogerlsalat, 1 Bund Radieschen,
1 Broccoli, 300 g griine Bohnen,

1 Lauch, 5 Zwiebeln

Tinley
GEMUSE
KISTE

@ FAMILIENKISTE:
1 Romanischer Salat, 1 Kopfsalat,
100 g Vogerlsalat, 1 Bund Radies-
chen, 1 lila Karfiol, 500 g griine Boh-

nen, 2 Lauch, 6 Zwiebeln

¥
ZUSATZKISTEN %%
Apfel

10 kg: 6 kg Jonagold & 4 kg Elstar
Preis: € 26,95 inkl. MwSt.

Zwiebeln
4 kg Tiroler Feldzwiebeln
Preis: € 12,90 inkl. MwsSt.

€11,98 Sauerkraut

Qg‘- 14.-16. 2kg
E (Z)gzzber Kartoffeln: 10 kg mehlige Kartoffeln € 16,80 Preis: € 11,49 inkl. MwSt.

Lagerkiste klein: 2 kg Karotten, 2 kg Rohnen, 1 kg Sauerkraut €16,30

Rpfel: 10 kg Boskoop €26,95 KW 41: 07.-09.10.2026
g 21.-23. Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
= Oktober Apelessig: 3 | im Vakuumbeutel €26,15 Dienstag, 06.10.2026, 12 Uhr, per Telefon,
¥ 2026 E-Mail oder Uber die App zu bestellen.

Kartoffeln: 10 kg rotschalige Kartoffeln

ZUR GESUNDHEIT

€16,80

Diese Woche liefern wir all jenen, die sie bestellt haben, die Zusatzkiste Rohnen. Rohnen gehodren zu den nahrstoffreichsten
Wurzelgemisesorten hierzulande, gespickt mit einer Vielfalt an Vitaminen, Mineralstoffen und sekundaren Pflanzenstoffen.
Folsdaure und Eisen wirken blutbildend (wichtige Nahrstoffe fur die Bildung roter Blutkérperchen). AuBerdem sind sie fir ihre
antioxidative und entziindungshemmende Wirkung bekannt. Weitere gesundheitliche Vorteile von Rohnen sind eine blutdruck-
senkende Wirkung aufgrund enthaltener Nitrate, welche unsere Blutgefdfle erweitern, und Anregung unserer Verdauung auf-
grund der enthaltenen Ballaststoffe. Eine Wunderknolle voll und ganz!

REZEPTE
GRUNE BOHNEN 7V ETERSAUCE

Rezept fiir 2 Personen

300 bis 400 g griine Bohnen, Salz, 20 g Butter, 1 EL Semmelbrésel
Eier-Sauce: 200 ml Gemilisebriihe, 200 ml Bohnenbriihe, 20 g
Butter, 15 g Mehl, 2 hartgekochte Eier, 1 EL Weifswein, 1 TL Zi-
tronensaft, 1 Prise Muskatnuss gemahlen, Salz, ¥4 Bund Schnitt-
lauch

Bohnen putzen, in Salzwasser weichkochen, abgieRen, Briihe
dabei auffangen. Brosel in Butter rosten, iber die Bohnen streu-
en, warm stellen.

Eier-Sauce: Hart gekochte Eier wiirfeln, Schnittlauch hacken.
Butter erwdrmen, Mehl einriihren, mit Suppe und Bohnenbrii-
he aufgieBen, aufkochen lassen, von der Platte nehmen, mit
Weillwein, Zitronensaft, Muskatnuss und Salz wiirzen, Eier und
Schnittlauch untermengen. Bohnen mit der Eiersauce anrichten.
Passt als Beilage zu Lamm oder man serviert Kartoffeln zu den
Bohnen.

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

LAUCHKUCHEN

Rezept fiir 1 Tortenform

Miirbteig: 200 g Mehl, 100 g Butter, 1 Ei, Salz

Belag: 200 g Schinken, 150 g Emmentaler, gerieben, 120 g Lauch,
60 g Zwiebel, nach Belieben 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer aus der
Miihle

Guss: 250 ml Sauerrahm, 2 Eier, 1 Prise Muskatnuss gemahlen, Salz,
Pfeffer aus der Miihle

Miirbteig: Mehl und Butter abbrdseln, mit Ei und Salz rasch zum Teig
verkneten, 30 Minuten kiihl rasten lassen. Mirbteig ausrollen, in
eine befettete und bemehlte Tortenform geben, Teig mit Hilfe einer
Gabel 6fters einstechen, bei 170°C 15 Minuten vorbacken.

Belag: Schinken, Lauch und Zwiebel fein schneiden, vermengen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Mirbteig damit beftllen.

Guss: Sauerrahm, Eier, Muskatnuss, Salz und Pfeffer verrihren, den
Belag damit tibergieRen. Lauchkuchen mit Kase bestreuen, 45 bis 50
Minuten bei 200°C backen. Dazu passt ein griiner Blattsalat.



