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Romed Puelacher

Familienkiste:
1 Radicchio, 1 Chinakohl,

Gemiusekiste:
1 Radicchio, 1 Zuckerhut,

Die Kloane:
1 Radicchio, 1 Chinakohl,

1 Hokkaido, 2 Rohnen, 1 Wirsing 1 Hokkaido, 3 Rohnen,

3 Zwiebeln, 5 Karotten, 1 Wirsing

10 dag Schnittsalat, 1 Hokkaido,
1 Wirsing, 3 Rohnen, 5 Zwiebeln,
7 Karotten

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRerin und werter Genieller der Tiroler Gemiisekiste! /Zusatzklste: Apfel

Sie erhalten heute die letzte Tiroler Gemusekiste in diesem Jahr und somit noch einmal 10 kg Topaz und Rubinella gemischt
das heimische Gemiise unserer Landwirte nach Hause zugestellt. Im Namen unserer Preis: € 25,88 inkl. MwsSt.
Lansjwwte, Ihr.er .Gemus.eklstenchauf'feuré un?I des Organ|sat|o.nsteams"bedanken wir l:InS Zusatzkiste: Sauerkraut
dafir, dass wir Sie bedienen durften. Wir wiinschen Ihnen einen schonen Advent, eine 4kg

gesegnete Weihnachtszeit und einen guten Jahreswechsel in das Jahr 2024! Preis: € 14,20 inkl. MwsSt.

lhre Landwirte: Die Familien Eva und Anton Giner, Betty und Josef Posch, Hannes, Siglinde
. . KW 04: 24.-26.01.2024
und Johann Posch, sowie Sabina und Romed Puelacher o L
. ’ o . i Wir bitten das Zusatzangebot bis spatestens
IT-Bereich: Rolf Wernisch und Christian Kasper, Marketing: Martin Fankhauser Dienstag, 23.01.2024, 12 Uhr, per Telefon,
Ihre persénliche Zustellerin, lhr persénlicher Zusteller E-Mail oder Fax zu bestellen. /
"Das Bienenhausteam": Daniela Haselsteiner, Verena Knoll, Claudia Pfeifer & Marco Schulz,

sowie Pia Jager, Anna, Brigitte, Lisa und Michael Lebesmiihlbacher B

L . )
Wir wiinschen Ihnen einen guten Appetit! KW 06 07.-09.02.2024 Kartoffeln Ditta (10 kg) €15,88
lhre Gemusebauern und das Team der Tiroler GemUsekiste

REZEPTE RUCKSEITE

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

.. . Wichtige Informationen
Wirsing-Ricotta-Lasagne suf'der Riickseitel

Rezept fir 1 Auflaufform
12-16 Stiick Lasagneblatter; 1 Wirsing, 400 ml Gem{sebriihe, 400 g geriebener Mozzarella zum Bestreuen, 1 Knoblauchzehe, Oli-
vendl zum Anbraten e Bechamel-Sauce mit Ricotta: 300 ml Milch, 200 ml Rahm, 200 g Ricotta, 3 EL Butter, 2 EL Mehl, 60 g geriebener

Parmesan, Prise Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Wirsing vierteln, Strunk entfernen, Blatter in breite Streifen schneiden, in Gemusebriihe tiberkochen, kalt abschrecken, gut abtropfen
lassen (Briihe auffangen). Knoblauch schilen, fein hacken, in Ol anbraten, Wirsingblatter zugeben, mit etwas Gemiisebriihe aufgieRen
und 15 Minuten koécheln lassen.

Bechamel-Sauce: Butter aufschaumen lassen, Mehl einriihren, Milch wahrend des Rihrens zugieBen, Rahm angieflen, mit Muskat-
nuss, Salz und Pfeffer wiirzen, Hitze reduzieren, cremig einkochen, Ricotta und Parmesan untermengen.

Auflaufform mit Butter ausfetten, Lasagne-Blatter, Wirsing und Bechamel-Sauce wiederholt einschichten, mit Mozzarella bestreuen, im
Rohr bei 180°C ca. 45 Minuten backen.

Risotto mit Rohnen und Kokosmilch

Rezept fiir 3-4 Personen

400 g Rohnen, 400 ml Kokosmilch, 250 g Risotto-Reis, 250 ml Gemdisebriihe, 100 ml Weifswein, 100 g geriebener Parmesan, 1 kleine
Zwiebel, 1 walnussgrofSes Stiick Ingwer, Salz, Pfeffer, 1 EL Ol zum Anbraten

Rohnen schalen, in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Ingwer fein hacken. Olivendl erhitzen, Zwiebel und Ingwer andiinsten, Reis
zugeben, durchriihren, mit Wein aufgieRen, riihren bis der Wein aufgesogen wurde, Rohnen zugeben, Kokosmilch und Gemusebri-

he angiel3en, Risotto cremig einkochen lassen, immer wieder riihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan kurz vor dem Servieren
unterziehen. ¢ Erganzt mit Garnelen: 300 g Garnelen (kiichenfertig - ohne Schale, roh), Olivenél, Zitronensaft, Salz, Pfeffer

Garnelen vom schwarzen Darm befreien, abspiilen, trocken tupfen. Olivendl erhitzen, Garnelen 3 Minuten braten (immer wieder wen-
den), mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Garnelen auf dem Risotto servieren.

Kiirbis-Mohn-Schoko-Torte

1 Tortenform (28 cm Durchmesser)

Teig: 300 g Kiirbis-Fruchtfleisch, 200 g Mohn, 180 g Mehl, 180 g Zucker, 180 g Schokolade, 6 Eier, 1 TL Backpulver, 1 TL Zimt, 1 Prise Salz
Schokoladenglasur: 100 g Schokolade, 70 g Butter, 5 EL Marillenmarmelade zum Aprikotieren

Teig: Tortenform befetten und bemehlen. Kiirbisfleisch fein reiben, Mohn mahlen, Schokolade reiben oder fein hacken, Eier trennen.
Mehl, Mohn, Schokolade und Backpulver vermengen. Dotter mit 100 g Zucker, Zimt und Salz schaumig riihren. Eiweil} mit restlichem
Zucker zu steifem Schnee schlagen, abwechselnd mit dem Mehl-Mohn-Schoko-Gemisch und dem Kiirbis unter die Dotter-Masse zie-
hen. Teig in die Tortenform fillen, glattstreichen, bei 180°C 1 Stunde backen.

Schokoladenglasur: Butter erwarmen, Schokolade darin unter Riihren schmelzen. Die ausgekihlte Torte zuerst mit Marillenmarmelade
bestreichen, dann mit der Schokoladenglasur tiberziehen.
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Linige wichfige [nfomalionen,

Die Kohlkopfe sind in diesem warmen Herbst gewachsen und gewachsen! Ein Teil ist so groR geworden, dass
der Kopf in zwei Halften geteilt werden musste. In so einem Fall bitten wir um Verstandnis, dass die Schnittstelle
aus hygienischen Griinden foliert werden musste.

WINTERLIEFERUNGEN

Die beiden Termine fiir die Winterlieferungen sind die KW 4 (24.-26.1.2024) und die KW 6 (7.-9.2.2024).
Achtung: Urspriinglich war die KW 8 vorgesehen, bitte vermerken sie sich diese Vorverlegung/Anderung im
Kalender.

Die Zusatzkisten im Janner sind die Apfel (Topaz, Rubinella und evtl. Jonagold) und der 4 kg Kiibel Sauerkraut.
Wer noch Apfel bestellen méchte, bitte méglichst bald. Es zeichnet sich ab, dass es knapp wird.

Die Kartoffeln flir Februar liegen auf Lager, auch hier sind die Mengen heuer beschrankt.

BUROZEITEN

Unser Biiro ist von Weihnachten bis HI. Dreikonig geschlossen. Von Anfang Dezember bis Ende Marz sind wir
immer flr Sie da. Sollten Sie uns persénlich einmal nicht erreichen, hinterlassen Sie uns bitte eine Nachricht.
Wir kimmern uns in gewohnter Manier um lhr Anliegen.

FRUHJAHRSMESSE Innsbruck
Sollten Sie in der KW 11 (14.-17.3.2024) die Innsbrucker Friihjahrsmesse besuchen, freuen wir uns, wenn Sie
bei uns vorbeischauen. Woméglich gibt es da eine Uberraschung?

JUBILAUMSKISTE
Noch vor dem Start in die neue Saison wird es in der KW 14 eine auBerordentliche "Jubilaumskiste" geben,
das ist in der Woche nach Ostern. Genaue Informationen erhalten Sie dazu im Janner.

20 JAHRE TIROLER GEMUSEKISTE

In der neuen Saison feiern wir das 20 jahrige Bestehen des Regionalprojektes "Tiroler Gemiisekiste" und es
wird fir Sie ein spannendes Jahr, das kdnnen wir jetzt schon versprechen. Freuen Sie sich darauf und feiern Sie
mit uns!

SAISONSTART 2024
Die erste Auslieferung mit frischem Gemise der Saison ist fiir die KW 16 (17.-19.4.2024) geplant.

Suchen Sie noch nach einer Idee fiir ein Weihnachtsgeschenk?
Gutscheine fiur die Tiroler GemUsekiste konnen noch bis Montag, den 18. Dezember
bestellt werden.

Diese — auf Wunsch auch das tolle Kochbuch "Gschichten & Rezepte" von Pia Jager
und Lisa Lebesmihlbacher — werden somit rechtzeitig vor Weihnachten bei Ihnen
eintreffen.




