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Tinley
GEMUSE
KISTE

@ FAMILIENKISTE:

GEMUSEKISTE:

DIE KLOANE:

1 roter Eichblattsalat, 1 Kohlrabi, 1 Romanischer Salat, 100 g
Vogerlsalat, 1 Kohlrabi, 1 Melanzani,

2 Fenchel, 1 Hokkaido, 1 kg mehlige

1 Fenchel, 1 Hokkaido, 1 kg mehlige
Kartoffeln

Kartoffeln

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Liebe GenieRerin und lieber GenielRer der Tiroler Gemusekiste!

DerlnhaltderTiroler Gemusekiste garantiert zu 100 % heimisches und saisonales Gemtise
von unseren vier Gemusebauern, allesamt Familienbetriebe aus kleinstrukturierter
Landwirtschaft. Auf den Hofen von Puelacher Romed, Posch Josef, Posch Hannes
sowie Giner Anton werden ideal aufeinander abgestimmte Arbeitsabldaufe, beste
Zusammenarbeit aller Beteiligten und kurze Lieferwege vom Acker vor Ihre Haustire
grol® geschrieben. Genau das und noch vieles mehr durfte das gesamte Team der
Tiroler Gemisekiste letztes Wochenende erleben: die Landwirte gewdhrten einen
ganz besonderen Blick hinter die Kulissen und erzahlten viel Wissenswertes liber den
Gemisebau. Angefangen bei unseren Gemusekisten-Zustellern, unserem Biliroteam, bis
hin zu unseren Dienstleistern aus allen Bereichen, kamen alle zusammen und genossen
das alljahrliche Zusammenkommen. Ein wichtiger Beitrag fiir ein funktionierendes
Miteinander!

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

Apfel: 10 kg Boskoop €26,95
9 21.23
= Okt. Apelessig: 3 | im Vakuumbeutel €26,15
X 2026 .
Kartoffeln: 10 kg rotschalige Kartoffeln €16,80
Apfel: 5 kg: 2 kg Freiherr von Hallberg & 3 kg Topaz €16,98
g 28.-30. - 3 04.-06.
= Okt. Apfel: 10 kg: 4 kg Freiherr von Hallberg & 6 kg Topaz € 26,95 = Nov.
X 2026 X 2026
Sauerkraut: 2 kg €11,49

ZUR GESUNDHEIT

1 Kopfsalat, 100 g Vogerlsalat,
1 Kohlrabi, 1 Melanzani, 2 Fenchel,
1 Hokkaido, 1 Karfiol, 1.5 kg mehlige

Kartoffeln

Y
ZUSATZKISTEN %ﬁ

Kartoffeln mehlig
5 kg mehlige Kartoffeln

Preis: € 11,98 inkl. MwSt.

10 kg mehlige Kartoffeln

Preis: € 16,80 inkl. MwsSt.

Lagerkiste klein
2 kg
Preis: € 11,49 inkl. MwsSt.

KW 42: 14.-16.10.2026

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 13.10.2026, 12 Uhr, per Telefon,
E-Mail oder Uber die App zu bestellen.

Kartoffeln: 5 kg Evita €11,98
Kartoffeln: 10 kg Evita €16,80
Sprossenkohl: 2 kg (Roschen) € 14,95

Gemiise und Obst sind die elementare Basis fur unsere korperliche und mentale Gesundheit. Ballaststoffe ernahren unsere
guten Darmbakterien und férdern deren Zusammenspiel (Mikrobiom). Von dort werden Vitamine, Mineralstoffe, Spurenele-
mente und Pflanzenbegleitstoffe in den Korper verteilt — dorthin, wo Sie gerade bendtigt werden. Das Wunderwerk Mensch

funktioniert genauso gut, wie wir nachliefern!
REZEPTE
KARTOFFELSTRUDEL

Rezept fir 2 bis 3 Personen

1 Strudelteig (Fertigprodukt), 500 g mehlige Kartoffeln, 100 g Zwiebeln, 60 g Schinken
oder gekochtes Geselchtes, 4 Dotter (oder 2 Eier), 4 EL Butter, Majoran, Salz, Pfeffer
aus der Miihle, s Bund Petersilie

Kartoffeln waschen, 300 g weichkochen und zerdrticken. Restliche Kartoffeln schalen,
in % cm groRe Wirfel schneiden, kurz tiberkochen, abseihen und in 1 EL Butter an-
schwitzen, zu den zerdriickten Kartoffeln geben. Petersilie fein hacken. Zwiebel und
Schinken fein schneiden, in 1 EL Butter anschwitzen, gemeinsam mit der Petersilie
zur Kartoffelmasse geben. 4 Eidotter nacheinander unter die Masse ziehen, mit Salz,
Pfeffer und Majoran wiirzen. Strudelblatter mit weicher Butter bestreichen, Kartof-
felmasse auf das untere Drittel der Teigflache aufstreichen. Strudel einrollen, auf ein
Backpapier legen und mit weicher Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backrohr bei
200°C 20 Minuten backen. Schrag aufschneiden und mit griinem Salat servieren.

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

KORLRABT MIT INGWER UND KOKOSMILCH

Rezept flr 2 Personen als Beilage

300 g Kohlrabi, 200 ml Kokosmilch, 100 g rote Pfef-
feroni (scharf), 2 cm frischer Ingwer, % Bio-Zitrone
(Zesten), Salz, Pfeffer aus der Miihle, ¥ Bund Korian-
der oder Petersilie, neutrales Ol

Kohlrabi in 5 mm dicke Stifte schneiden, Pfefferoni,
Ingwer und Koriander fein hacken. Zitrone hauch-
diinn schélen (Zesten) und in feinste Streifen schnei-
den. Kohlrabi in Ol anbraten, Pfefferoni, Ingwer und
Zesten zugeben und kurz mitbraten, mit Kokosmilch
aufgieBen. Gemuse dlnsten, bis der Kohlrabi weich
ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit gehacktem Ko-
riander oder gehackter Petersilie bestreut servieren.



