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Anton Giner

iIfell5ld Gemiisekiste

Gemiusekiste: Familienkiste:
1 Lollo Bionda, 1 Eichblattsalat rot, 1 Lollo Bionda, 1 Radicchio,
3 Tomaten, 1 Karfiol, 1 Frihkraut, 1 Melanzani,

Die Kloane:
1 Lollo Bionda, 1 Gemiisezwiebel,
3 Stlick Tomaten, 1 Karfiol,

5 Stiick Karotten

7 Stlick Karotten, 1 Gurke, 1 Karfiol, 4 Stlick Tomaten,
1 Gemiusezwiebel 1 Fenchel, 1 Gemiisezwiebel

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRRer der Tiroler Gemusekiste! /Zusatzkiste: Fruhkartoffeln

Es ist nun an der Zeit, Ihnen unsere Gemsekisten-App ein bisschen genauer vorzustellen, 5 kg Frihkartoffeln

welche seit April 2021 im Einsatz ist und schon von sehr vielen von lhnen genutzt wird. Preis: €12,20 inkl. MwSt.

Durch die Angabe lhrer Daten (Name, Adresse, Wohnort und KistengroRe) wird lhr per- KW 30: 27.-29.07.2022

sonlicher Inhalt Ihrer KistengroRe angezeigt. Sobald die Inhalte der Gemisekiste bekannt Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
sind, werden Sie via Push Nachricht informiert und kénnen somit Ihren Einkauf fir die Ej&naﬁﬁaféjfﬁgz'zzgii'sgjIg:'r' perTEIefon'/
Woche planen. Sie finden in der App auch alle aktuellen Zusatzkistenangebote, bzw. wer-

den, sobald sich diese fixiert haben, Gber die App direkt informiert. Diese kénnen dann ganz einfach bestellt werden: Die gew{inschte
Zusatzkiste in den Warenkorb legen, dort finden Sie die Ubersicht der ausgew#hlten Produkte. Den Warenkorb abschicken, wir besta-
tigen lhnen dann per Mail den Erhalt der Nachricht. Mit dem Kontaktformular kénnen Sie uns direkt Ihre Anderungswiinsche bekannt
geben, wenn Sie die KistengrofRe dndern wollen, ist das auch im App moglich — wir bestédtigen Ihnen dies natirlich auch schriftlich. Die
gesamte Sammlung der Rezeptideen ist im App abrufbar, Favoriten kénnen gespeichert werden; so finden Sie lhre Lieblingsrezepte auf
Anhieb. Ein Tool fir alle begeisterten Kéche und Kochinnen: Wenn Sie ein Rezept getffnet haben, geht Ihr Smartphone oder Tablet
nicht in den Ruhezustand, d.h. kein lastiges ,Wischen” mit ,,schmutzigen” Fingern. Die App ist sowohl fiir Android als auf fiir 10S gratis
verflgbar; auf unserer Website finden Sie den Link zum Download oder scannen Sie einfach den QR-Code oben ...

Vorschau Zusatzkisten: Bei den Kirschen in der kommenden Woche haben wir noch ein ganz kleines

Kontingent frei. Sobald diese ausverkauft sind, wird dies auf der Website mitgeteilt. In der KW 30 yorschau Zusatzkisten
(27.-29.7.) bieten wir lhnen nochmals, sollten Sie einen geringeren Bedarf haben, die 5 kg Einheit
Frithkartoffeln an. In der KW 31 und KW 32 besteht aufgrund der auerordentlichen Nachfrage die .

Maoglichkeit, die Zusatzkiste Frihkartoffeln mit 10 kg Inhalt zu bestellen. Fruhkartoffeln (10 kg) € 1630

KW 32 (10.-12.08.2022
Wir wiinschen Ihnen nun einen guten Appetit ... und bleiben Sie gesund!

Frihkartoffeln (10 kg) €16,30

lhre Gemisebauern und das Team der Tiroler Gemusekiste

R EZ E PTE Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Homepage unter www.tiroler.gemuesekiste.at

Karfiol und Eier mit Brosel auf Krauterol

Rezept fiir 4 Personen, Snack oder Abendessen

600 g Karfiol (geputzt), 6 hart gekochte Eier, 4 EL Ol, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Karfiol in kleine Réschen teilen. 4 EL Ol in einer groRen Pfanne erhitzen, Karfiol-Réschen darin bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem
Rihren 12 bis 15 Minuten braten, bis sie leicht braun und gerade noch bissfest sind, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier in groRe Wiirfel
schneiden. Etwas Krauter-Ol jeweils auf einen Teller streichen, Karfiol mit den Eierwiirfeln darauf anrichten, mit Bréseln bestreut
servieren.

Brosel: 80 g Semmelbrésel, 60 g Butter, 1 Prise scharfes Paprikapulver, Salz

Butter zerlassen, Brosel darin goldbraun rdsten, mit Paprikapulver und Salz wiirzen.

Krauterdl: 10 EL kalt gepresstes Olivenél, 1 Handvoll Basilikum (frisch oder gefroren), 1 Bund Petersilie, Salz

Ol mit den Krautern fein piirieren, leicht salzen.

Gegrillter Gemiisezwiebel mit Parmaschinken

Rezept fiir 2 Personen als Beilage

8 Scheiben Parmaschinken, 4 Salbei-Bldtter, 1 Gemiisezwiebel, Salz, Olivenél

Zwiebel schilen, vierteln (dabei achten, dass die Spalten nicht auseinanderfallen), mit Ol bepinseln, auf den Grill legen und rundum
hell anbraten, leicht salzen. Vom Grill nehmen, mit Parmaschinken umwickeln, mit Salbeiblatt garnieren (mit Zahnstocher fixieren).

Fenchel mit Gemiisezwiebel als Beilage

Rezept fiir 2 Personen

1 Fenchel, 1 Gemlisezwiebel, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Olivenél zum Anbraten e Fenchel und Gemiisezwiebel in feine Streifen
schneiden, Fenchelgriin fein hacken. Olivendl erhitzen, Zwiebel und Fenchel darin braten, bis das Gem{ise weich ist und eine schone
Farbe bekommen hat, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Fenchelgriin bestreut servieren. Passt zu Fisch und Grillfleisch.



