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Anton Giner

GEMUSEKISTE: @ FAMILIENKISTE:
1 Endiviensalat, 1 Romanischer Salat, 1 Endiviensalat, 1 Romanischer

100 g Feldkresse, 1 Frithkraut, 1 Broc- Salat, 100 g Feldkresse, 1 Friihkraut,
1 Broccoli, 2 Kohlrabi, 1 Hokkaido,

DIE KLOANE:

1 Endiviensalat, 100 g Feldkresse,
1 Friihkraut, 1 Broccoli, 250 g Spinat

- coli, 1 Kohlrabi, 400 g Spinat
Witterungsbedingt sind Anderungen maoglich!

500 g Spinat

Liebe GenieRerin und lieber GenielRer der Tiroler Gemusekiste!

Ein ganz besonderes Produkt diirfen wir Ihnen in der Kalenderwoche 46 (11.-13.11.)
anbieten: die gefriergetrockneten Friichte vom Eggenhof aus Reith im Alpbachtal.

Fiir ihre gesunde Nascherei sind die beiden Pioniere Martin und Harald inzwischen
bekannt. Das Obst und Gemdse, das sie fur ihre Kreationen verwenden, kommt allesamt
aus der Region, der nachhaltige Gedanke ist bei jedem Produktionsschritt mit dabei.
Und so dirfen wir Sie auch dieses Jahr wieder mit einer spannenden Mischung als
Zusatzkiste verwdhnen: 6 Glaser mit jeweils klingenden Namen wie beispielsweise
Edle Eva, Rescher Ronni, oder Zauberhafte Zenzi. Die Zusatzkiste "Gefriergetrocknete
Friichte" besteht aus Erdbeeren (32 g), Frichte-Mix (40 g), Guten Morgen-Mix (50 g),
Rohnen (40 g), Zwetschken (60 g) und Cocktailtomaten (32 g), der Preis betragt € 75,50.
Das Kontingent ist beschrankt, daher bitten wir Sie um eine rasche Bestellung.

)
ZUSATZKISTEN w
Apfel

10 kg Boskoop
Preis: € 26,95 inkl. MwsSt.

Apfelessig

3 | im Vakuumbeutel
Preis: € 26,15 inkl. MwSt.

Kartoffeln rotschalig
10 kg rotschalige Kartoffeln

Preis: € 16,80 inkl. MwsSt.

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

KW 44 (28.-30.10.2026) KW 45 (04.-06.11.2026)

Apfel: 5 kg Hallberg & Topaz € 16,98 Kartoffeln: 5 kg Ditta €11,98 KW 43: 21.-23.10.2026

Apfel: 10 kg Hallberg & Topaz € 26,95 Kartoffeln: 10 kg Ditta € 16,80 Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 20.10.2026, 12 Uhr, per Telefon,

Sauerkraut: 2 kg €11,49 Sprossenkohl: 2 kg (R6schen) € 14,95 E-Mail oder iber die App zu bestellen.

Der EGGENHOF in Reith im Alpbachtal

Am Eggenhof wird bereits seit Jahren die Vermarktung von hochwertigen Lebensmitteln grofR geschrieben. Seminarb&uerin
Adelheid Gschosser, die auch fiir ihre Kochblicher bekannt ist, gibt bereits seit 1996 ihr Wissen rund um die Verarbeitung von
bauerlichen Produkten weiter. Und so fallt der Apfel sprichwortlich nicht weit vom Stamm, sodass die ganze Familie Gschésser
am Eggenhof mitwirkt und den Bergbauernhof zu dem macht, was er ist: eine Verbindung von bewahrter Tradition mit voraus-
schauendem Fortschritt. Fiir die innovativen Ideen ist Sohn Martin mit seinem akademischen Hintergrund federfiihrend. Die
Idee der Produktion und Vermarktung von gefriergetrockneten Friichten kommt an und ist inzwischen nicht mehr wegzudenken!

REZEPTE
MATS-TORTILLA MIT PULLED PORK UND KRAUTSALAT

Rezept fiir 2 Personen (6 Stiick)

Mais-Tortillas: 320 g Maismehl, 150 ml lauwarmes Wasser, 50 ml Olivendl, 1 TL Salz
Krautsalat mit Marinade: 300 g Friihkraut, 200 g Sauerrahm, 2 Karotten, 2 Jung-
zwiebeln, 2 EL Weifsweinessig, 1 TL stifSer Senf, Salz, Pfeffer aus der Miihle, 1 Spritzer
Limettensaft

Pulled Pork: 1 kg Pulled Pork (Fertigprodukt)

Auflerdem: 1 Handvoll frische Petersilie oder Koriander, nach Belieben 2 Limetten
Tortillas herstellen: Maismehl mit Salz vermengen und mit lauwarmem Wasser zu
einem glatten Teig verkneten. In 50 g-Béllchen teilen, jeweils sehr diinn und rund
ausrollen. Wenig Ol in einer Pfanne erhitzen, Tacos beidseitig einzeln ausbacken,
auf einem Kiichentuch stapeln und einpacken (werden weicher).

Krautsalat: Frithkraut und Karotten hobeln. Aus allen restlichen Zutaten eine Mari-
nade anriihren, Kraut-Karotten-Salat damit marinieren.

Pulled Pork: Nach Packungsanleitung anwarmen, zerzupfen. Petersilie oder Korian-
der grob hacken, Limetten in Spalten schneiden. Mais-Tortillas mit Krautsalat, Pulled
Pork, gehackten Krautern und einem Stlick Limette anrichten und warm servieren.

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

BRUSCHETTA MIT SPINAT

Rezept furr 12 Stiick

400 g Blattspinat, 150 g Frischkdse natur, 150 g ge-
riebener Parmesan oder Pecorino, 2 Knoblauchzehen,
Salz, Pfeffer aus der Miihle, 1 Handvoll geréstete Pini-
enkerne zum Bestreuen

1 Ciabatta oder Baguette, Olivenél

Spinat waschen, Knoblauch fein hacken. Olivendl
erhitzen, Knoblauch anbraten, Spinat zugeben, zu-
sammenfallen lassen, Flissigkeit einkochen (ggf. ab-
gielen), mit Frischkdase vermengen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Brot in Scheiben schneiden, im Back-
rohr bei 175°C kurz kross toasten, herausnehmen
und mit Olivendl betraufeln. Die Brotscheiben mit
der Spinatmasse bestreichen, mit gerdsteten Pinien-
kernen und Parmesan bestreuen, nochmals kurz ins
Rohr schieben, bis der Kdse anfangt zu schmelzen, he-
rausnehmen und warm servieren.



