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Tinley
GEMUSE
KISTE

@ FAMILIENKISTE:
1 Zuckerhut, 1 Radicchio, 100 g

Vogerlsalat,1 Blaukraut, 1 kg mehlige
Kartoffeln, 1 Hokkaidokirbis, 9 bunte

GEMUSEKISTE:

DIE KLOANE:
1 Zuckerhut, 100 g Voglerlsalat,

1 Zuckerhut, 100 g Vogerlsalat,
1 Blaukraut, 1 kg rotschalige Kartof-
feln, 1 Hokkaidokdirbis, 7 bunte Karot-

1 Blaukraut, 1 kg mehlige Kartoffeln,
5 bunte Karotten

ten, 3 Rohnen Karotten, 3 Rohnen

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Liebe GenieRerin und lieber GenielRer
der Tiroler Gemusekiste!

Unsere Landwirte hatten in den letzten Wochen
alle Hande voll zu tun. Die Wintergemuisesorten
mussten zum richtigen Zeitpunkt geerntet werden.
Riesige Mengen an Karotten, Sellerie, Pastinaken,
Wintersalaten und Co wollten in die hauseigenen
Kihlrdume gebracht werden, um dort bei idealen
Bedingungen bis zu den Winterlieferungen zu la-
gern. Herbst- und Wintergemusesorten benoti-
gen jeweils gut abgestimmte Lagerbedingungen:
Kartoffeln brauchen es eher trockener und nicht
so kihl und feucht wie Kohlgemiise, Karotten, Pa-
stinaken und Chinakohl. Bei den Winter-Lieferter-
minen gibt es dann vitamin- und nahrstoffreiches
Gemuse in gewohnter Manier.

Einen guten Appetit! lhre Gemiisebauern & das
Team der Tiroler Gemusekiste

ZUR SAISON

Letzte Lieferung 2026:
Winterlieferungen 2027:

KW 11 (17.-19. Méarz 2027)

REZEPTE
NUDELAUFLAUF MLT KURBIS AUS DEM OFEN

Rezept fiir 4 Personen (1 Auflaufform)

500 g Faschiertes, 500 g Hokkaidokiirbis, 300 g Rigatoni oder Pen-
ne, 1 Lauch, 1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 220 g passierte
Tomaten, 200 g geriebener Mozzarella, 150 ml Rahm, Olivendl,

italienische Kréuter, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Nudeln in Salzwasser bissfest garen, abseihen, beiseite geben.
Backrohr auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwiebel und
Knoblauch fein hacken, Kiirbis in 1 cm grofRe Wiirfel, Lauch in Ringe
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel anschwitzen,
Faschiertes zugeben und anrdsten. Lauch und Knoblauch zugeben
und ebenfalls kurz mitrésten. AnschlieRend die Kiirbiswiirfel dazu-

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

¥
ZUSATZKISTEN %ég
Apfel

5 kg: 3,5 kg Topaz & 1,5 kg Jonagold
Preis: € 16,98 inkl. MwSt.

10 kg: 7 kg Topaz & 3 kg Jonagold
Preis: € 26,95 inkl. MwsSt.

Lagerkiste groB

2 kg Rohnen, 2 kg Karotten, 1 Sellerie
groB, 1 Pastinake groR, 1 Chinakohl groR

Preis: € 17,60 inkl. MwsSt.

KW 47: 18.-203.11.2026

Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
Dienstag, 17.11.2026, 12 Uhr, per Telefon,
E-Mail oder Uber die App zu bestellen.

Saisonstart 2027:

KW 15, 14.-16. April 2027
vierzehntagliche Kunden werden alpha-
betisch auf die ersten beiden Lieferwo-
chen aufgeteilt.

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

KARTOFFELKNODEL

8 kleine Knodel als Beilage
600 g mehlige oder rotscha-
lige Kartoffeln, 250 g Mehl,
2 Dotter, 2 EL weiche Butter,
Salz

Kartoffeln kochen, noch
heil} schdlen und zerstamp-
fen, mit Mehl, Dotter, Butter
und Salz zu einem Teig kne-
ten, Knodel formen. Salz-
wasser zum Kochen bringen
und die Kndédel 8 Minuten

Zusatzkistenvorschau

KW 48: 25.-27.11.2026

Lagerkartoffeln

10 kg Ditta €16,80
Sauerkraut

2kg €11,49
Weihnachtspaket

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

nektar, 200 g Heidelbeer-
marmelade mit Vanille,

200 g Himbeermarmelade

mit Zimt, 100 g Apfelringe

gedorrt, 0,25 | Birnenessig € 47,68

KW 02: 13.-15.01.2027

Apfel
10 kg: je 5 kg Topaz &

Rubinella € 26,95

Apfelessig

3 | im Vakuumbeutel € 26,15

Sauerkraut

2kg €11,49

KW 05: 03.-05.02.2027

Apfel

5 kg Theresa, Rubinella,

Topaz € 16,98
Lagerkartoffeln

10 kg Ditta €16,80

KW 11: 17.-19.03.2027

Apfelsaft

5 1im Vakuumbeutel €20,40
Lagerkartoffeln

10 kg Ditta € 16,80

geben und 5 Minuten mitbraten. Passierte Tomaten mit Rahm ver-
mengen, zur Fleisch-Gemiise-Pfanne gieRen und gut 15 Minuten
kocheln lassen, mit Krautern, Salz und Pfeffer gut abschmecken.
Alles in eine befettete Auflaufform giellen, mit geriebenem Moz-
zarella bestreuen und 15 Minuten im Ofen iberbacken.

ziehen lassen.



