Josef Posch

DIE KLOANE:

1 Endiviensalat, 1 Bund

Radieschen, 1 Stange Sprossenkohl,
1 Wasserriibe, 1 Blaukraut

Witterungsbedingt sind Anderungen moglich!

Liebe GenieRerin und lieber GenieRer
der Tiroler Gemusekiste!

Die Weihnachtszeit und unsere Winterpause
ricken ndher. Fir Geschenksideen haben wir
unsere gefriergetrockneten Friichte mit 6 Gla-
sern (Erdbeeren, Frichtemix, Muislimischung,
Rohnen, Zwetschken, Tomaten) in der Kalender-
woche 46 und das Weihnachtspaket in der Ka-
lenderwoche 48 (Gutschein fiir 1 Gemdisekiste,
Birnennektar, Birnenessig, gedorrte Apfelringe,
Heidelbeermarmelade mit Vanille und Himbeer-
marmelade mit Zimt).

Kleiner Tipp: Man kann die einzelnen Produkte
der beiden angebotenen Zusatzkisten auch ein-
zeln verschenken oder untereinander beliebig
kombinieren.

Auch dieses Jahr bieten wir Ihnen wieder die
beliebte groBe Lagerkiste in der Kalenderwoche
47 (18.-20.11.2026) an, mit der Sie sich noch
einmal fir unsere bevorstehende Winterpause
mit gesundem, haltbarem Gemiise eindecken
kénnen.

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

ZUR SAISON

Letzte Lieferung 2026:
Winterlieferungen 2027:

KW 11 (17.-19. Méarz 2027)

REZEPTE

WASSERRUBEN - KARTOFFEL-SUPPE MIT CROUTONS

Rezept fiir 2 Personen

1 Wasserriibe, 200 g Kartoffeln, 1 Zwiebel, 500 ml Gemidisebriihe, 1 EL
Butter, 1 Schuss Rahm, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Muskatnuss gemah-
len, Schnittlauch zum Garnieren, 2 Scheiben Weif3brot

Zwiebel, Kartoffeln und Wasserriibe schilen und fein wiirfeln. Butter
in einem groRen Topf erhitzen, Zwiebel- und Kartoffelwiirfel anbraten.
Mit Gemusebriihe aufgieRen, Wasserriibenwirfel zugeben, mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und gut 30 Minuten kdcheln lassen.
WeilRbrotscheiben in ca. 1 cm groRe Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne ohne Fett goldgelb rosten, beiseite geben. Suppe mit einem
Schuss Rahm verfeinern und in ein hohes GefaR fiillen, fein pirieren
und wieder zuriick in den Topf gieRen. Schnittlauch fein hacken. Suppe
mit WeiRbrotwiirfel (Cro(tons) und Schnittlauch bestreut servieren.

GEMUSEKISTE:

Kresse, 1 Wasserriibe, 1 Blaukraut

KW 48 (25.-27. November 2026)
KW 02 (13.-15. Janner 2027)
KW 05 (03.-05. Februar 2027)

Tiroler Gemiisekiste GmbH & Co KG
Familie Lebesmuhlbacher

A-6233 Kramsach - Wittberg 24

Tel: 05337 — 64 563 - Fax: 63601
E-Mail: tiroler@gemuesekiste.at
www.tiroler.gemuesekiste.at

(&)

1 Endiviensalat, 100 g Vogerlsalat
oder 1 roter Salat, 1 Bund Radies-
chen, 1 Stange Sprossenkohl, 100 g

ZUSATZKISTEN &%g Zusatzkistenvorschau

Apfel

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

Apfelsaft

10 | im Vakuumbeutel
Preis: € 31,65 inkl. MwsSt.

Gefriergetrocknete

Fruchte im Glas

Getrocknet: 32 g Erdbeeren, 40 g
verschiedene Friichte, 50 g Friichtemix
fr’s Musli, 40 g Rohnen, 60 g
Zwetschken, 32 g Tomaten

Preis: € 75,50 inkl. MwSt.

KW 46: 11.-13.11.2026

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 10.11.2026, 12 Uhr, per Telefon,
E-Mail oder Uber die App zu bestellen.

Saisonstart 2027:
KW 15, 14.-16. April 2027

vierzehntégliche Kunden werden alpha-
betisch auf die ersten beiden Lieferwo-

chen aufgeteilt.

Tinley
GEMUSE
KISTE

FAMILIENKISTE:
1 Endiviensalat, 1 Lollo rosso, 100 g
Vogerlsalat, 2 Bund Radieschen,

1 Stange Sprossenkohl, 1 Wasserrii-
be, 1 Blaukraut, 1 Hokkaido

KW 47: 18.-20.11.2026

Apfel

3,5 kg Topaz/1,5 kg Jonagold € 16,98
7 kg Topaz/3 kg Jonagold € 26,95

Lagerkiste groB
2 kg Rohnen, 2 kg Karotten,
1 Sellerie groB, 1 Pastinake

groR, 1 Chinakohl groR €17,60

KW 48: 25.-27.11.2026

Lagerkartoffeln

10 kg Evita €16,80
Sauerkraut

2 kg €11,49
Weihnachtspaket

1 Gutschein fir 1 Tiroler
Gemlsekiste, 0,75 | Birnen-

nektar, 200 g Heidelbeer-
marmelade mit Vanille,

200 g Himbeermarmelade

mit Zimt, 100 g Apfelringe

gedorrt, 0,25 | Birnenessig € 47,68

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

SPROSSENKOHL MIT MARONT

Rezept fir 4 Personen als Beilage (z.B. zu Wild)

Anbraten

z.B. Wild.

600 g Sprossenkohl, 200 g Maroni, 1 kleine Zwiebel, 1 Zehe
Knoblauch, etwas Honig, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Butter zum

Backrohr auf 200 °C vorheizen. Maroni einschneiden, 20 Minu-
ten in einer Schissel mit Wasser einweichen und 20 Minuten im
Rohr braten. Sprossenkohl von der Stange l6sen, putzen und in
Salzwasser bissfest diinsten, abseihen. Gebratene Maroni aus der
Schale I6sen. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wirfeln.
Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel anbraten, Knoblauch,
Sprossenkohl und Maroni zugeben und mitbraten, mit Honig be-
traufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Passt als Beilage zu Fleisch,



