Kundenbrief KW04
21.01.-25.01.2019

Wurste und Hendl

Angebot fur die KW06 (04.02.-08.02.2019)
Bestellschluss: 28.01.2019

mitter

... bringt’s

Putenfleisch

Angebot fur die KW07 (11.02.-15.02.2019)

Bestellschluss: 04.02.2019

Bratwirstl v. Schwein diinn 2 Paar-Pkg. 2209 € 5.88/Pkq.

Bratwdrstl v. Lamm 2 Paar-Pkg. 220g € 6,93/Pkg.
Knacker 2 Stk-Pkg. ca. 280g € 5,06/Pkg.
Berner-Wurstl 3 Stk.-Pkqg. ca. 2509 € 8,19/Pkg.
Leberkase natur 2 Scheiben ca. 220g € 4,20/Pkg
Frankfurter 2 Paar Pkg. ca. 2509 € 6,09/PKg.

Abstellplatz furs Kisterl

BiO Landhend| Puten Filet geschnitten 2 Stk. ca. 300g € 49,90/kg
. . - . Puten Filet geschnitten 5 Stk. ca. 7509 € 49,90/kg
grillfertig (ohne Innereien) vom Biohof Huber Puten Filet ganz ca. 500q € 49.90/kq
1Stk. wiegtca.1,2-16kg €15,98/kg Puten Rollbraten ca. 500g € 24,95/kg
Puten Ragout geschnitten ca. 5009 € 24,95/kg
Puten Oberkeule ausgeldst ca. 5009 € 24,95/kg
Kasekrainer 2 Stk-Pkqg. ca. 240g € 7.26/Pkq.

Gerade in den Wintermonaten ist ein geeigneter Abstellplatz besonders wichtig, an dem das Obst und
Gemuise vor Nasse und Kalte geschutzt ist. Bitte gebt uns einen passenden Platz bekannt, damit die Fahrer
das Kisterl richtig platzieren kénnen. Denn bei Minusgraden ist die Ware innerhalb von rund einer halben

Stunde gefroren!

Eine Thermobox ware jetzt ebenfalls von Vorteil. Die Styroporbox schiitzt das Obst und Gemduse zusatzlich
vor winterlichen Witterungsbedingungen. lhr kbnnt diese einfach bei uns per Telefon, Onlineshop oder E-
Mail bestellen und wir bringen euch die nachste Lieferung gleich in der neuen Box nach Hause. T

H

g — Box klein € 21,50 Box grof € 29,90 \p— -3:1
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WAUSSTEN SIE, DASS...

...aufgrund der Irrefuhrung durch das Mindesthaltbarkeitsdatum,
riesige Mengen noch verzehrbarer Lebensmittel im Mill landen?
In der EU muss jedes Nahrungsmittel in Fertigpackung (in gewisser
Weise verarbeitete Lebensmittel) mit einem Mindesthaltbarkeits-
datum versehen sein.

Wissen Sie, was es aussagt?

Das Mindesthaltbarkeitsdatum gibt an wie lange ein Lebensmittel
ihre Eigenschaften wie Geruch, Geschmack oder Aussehen
(unter sachgemafRer Aufbewahrung) mindestens behalten
missen. Es sagt aber nichts dariiber aus, ab welchem Tag ein
Produkt fur die Gesundheit bedenklich wird. Viele der ,,abge-
laufenen* Produkte sind weit Uber dieses Datum haltbar und
genielbar.

Wir Menschen sind mit feinen Sinnesorganen ausgestattet. Nitzen
wir siel Begutachten wir, riechen und verkosten, bevor wir
wertvolle Lebensmittel voreilig in die Mulltonne werfen.

Infos zu REGIONALKISTEN

Liebe Kundinnen,

um eure Biokiste trotz der
Knappheit an regionaler Ware
auch in den Wintermonaten
abwechslungsreich zu gestalten,
mussen wir ab und zu auf Produkte
aus den umliegenden Landern
ausweichen.
Bitte um Euer Verstandnis - danke!

biomitter at
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Sauerkraut-Spaghetti (ungewdhnlich aber lecker)

Zutaten fur 4 Personen: 350 g Spaghetti, 500 g
Sauerkraut, 200 g Sahne, 2 TL Gemisebrihe
Zubereitung: Spaghetti bissfest kochen. In einer
groBen(!) Pfanne die Sahne erhitzen. Die Ge-
misebrihe einrihren und das gut ausgedriickte
Sauerkraut hinzugeben. Unter Rihren auf kleiner
Flamme ca. 5 Min. k6cheln lassen. Die abge-
tropften Spaghetti dazugeben und gut
vermischen.

Rohnenknédel

Zutaten fur ca. 12 Stiick: 300 g Knddelbrot, ¥ |
Milch, 3 Eier, 1 kleine Zwiebel, 2 EL Butter, Salz,
Muskat, 2 mittelgroRe Rohnen, ca. 70 g geriebener
Parmesan, griffiges Mehl

Zubereitung: Rohnen in Salzwasser mit etwas
Kimmel kochen (ca. 25 min). Inzwischen die Milch
zum Kochen bringen und Uber das Knddelbrot
gieBen. Locker durchmischen (soll nicht ver-
klumpen) und quellen lassen. Zwiebel fein hacken,
in Butter leicht Farbe nehmen lassen und mit Salz,
Muskat, Eier und Parmesan zum Knddelbrot geben
und wieder locker durchmischen. Rohnen schalen
und in kleine Wurfel schneiden, unter die Knodel-
masse mengen. Knédel abdrehen und in Mehl
wenden. Knddel ca. 15 Min. langsam kochen, am
Besten kocht man sie im Rohensaft. Knédel mit
brauner Butter und geriebenem Parmesan ser-
vieren, als Deko ein paar Rohnenwdrfel und
Schnittlauchstifte auf das Teller legen. Statt
Parmesan in der Knddelmasse kann man einen
Fullkern aus Blauschimmelk&ase machen, man kann
diese auch mit Gorgonzolasauce servieren.

Grapefruit-Schichtdessert

Zutaten fur 2 Portionen: 1 Grapefruit, 100g Topfen,
100g Joghurt, 1 TL Honig, 2 EL Orangensaft, 3 Stk.
Zwieback, 1 TL Schokostreusel

Zubereitung: Grapefruit bis auf das Fruchtfleisch
schélen, halbieren und Fruchtfleisch aus den
H&auten schneiden. Topfen und Joghurt mit Honig
und Orangensaft verrihren, Zwieback in einem
Plastikbeutel mit dem Nudelholz grob zerstoRRen.
Alles in ein dicht schlieRendes Gefal einschichten:
Eine Schicht Zwieback auf den Boden geben, mit
etwas Orangensaft betraufeln, mit der Topfen-
creme bedecken und darauf einen Teil der
Grapefruit verteilen. Den Rest in der gleichen
Reihenfolge einschichten. Mit Schokostreuseln
bestreuen und im Kihlschrank aufbewahren.

Info: Grapefruits sind wahre Vitaminbomben.
Einfach eine Mango pirieren, Ananas und Grape-
fruit nach Geschmack zufiigen und mixen. Wirkt
vorbeugend gegen Erkaltungen und zur Starkung
des Immunsystems.
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Kartoffel-Sauerkraut-Laibchen mit Speck

Zutaten fir 3-4 Personen: 500g Kartoffeln, 250 g Sauer-
kraut, 50 g Speck, 1-2 Zwiebeln, 1 Ei, 30 g Speisestarke
(ersatzweise Mehl), Salz, Muskat, Kimmel, 3 EL Ol
Zubereitung: Kartoffeln kochen, schalen und pressen.
Zwiebeln und Speck fein wiirfelig schneiden, in Ol
anrosten. Sauerkraut ausdriicken, zum Speck geben,
Kimmel einstreuen, 10-15 Min. schmoren lassen.
Kartoffeln, Sauerkraut, Ei, Speisestarke, Salz und
Muskat zu einem Teig verarbeiten, Laibchen formen,
in heikem Ol in einer Pfanne auf beiden Seiten
goldbraun braten.

Blatterteig-Fleck mit Mangold, Speck und Kase

Rezept fur 2 Portionen: 1 Pkg. Blatterteig, 1 Bund
Mangold, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 60 g Speck-
wiurfel, 100 g wurziger Kase, Salz, Pfeffer aus der
Miuhle, 1 EL Olivenol

Zubereitung: Blatterteig ausrollen, in 2 Rechtecke
schneiden. Mangold waschen, Stiele entfernen,
blanchieren (kurz in kochendes Salzwasser tauchen,
kalt abschrecken), abkihlen lassen, gut ausdriicken,
grob schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein hacken,
in Ol anrésten, Speckwiirfel mitrésten, Mangold
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, abkihlen
lassen! Blatterteig mit Mangold belegen, mit Kase
bestreuen, die Seiten etwas einschlagen (Seiten kann
man mit Dotter bestreichen-Farbe!), 20 Min. bei 180-
200°C backen.

Zucchini-Wrap aus Dinkelmehl

Zutaten fur 8 Wraps: 400 g Dinkelmehl, 250-300 g
Wasser lauwarm, 150 g Zucchini, Salz, Ol zum Braten
Zucchini fein reiben, Flussigkeit abgielRen. Dinkelmehl,
Zubereitung: Wasser, Zucchini und Salz zu einem
glatten Teig kneten. Ol in einer Pfanne erhitzen, 8
Wraps backen, nach Belieben fullen (z.B. mit Blattsalat,
Thunfisch und Oliven, dazu ein Naturjoghurt mit
frischen Krautern zum UbergieRen), einschlagen und
einrollen. Wraps lassen sich gut einpacken und mit-
nehmen (Buro, Schule...), Joghurt extra verpacken.

Spaghetti mit Mangold-Fetacreme

Zutaten fur 2-3 Portionen: 400 g Spaghetti, 400g Man-
gold, 1 Zwiebel, 2 Zehen Knoblauch, 1 Chilischote, 1 EL
Butter, 200 ml Schlagobers, 150 g Feta-Kase, Salz
Zubereitung: Mangoldblatter von den Stielen
abtrennen und in Streifen schneiden. Stiele in kleine
Stiickchen schneiden. Zwiebel und Knoblauch in
diinne Scheiben schneiden. Chilischote entkernen
und fein hacken. Zwiebel und Knoblauch in heiRer
Butter 2-3 Min. duinsten. Mangold zugeben und
zusammenfallen lassen. Schlagobers und Chili
unterrithren und 3 - 4 Min. kdcheln lassen. Feta fein
zerkrimeln und unter das Gemuse rihren. Mit Salz
abschmecken. Al dente gekochte Spaghetti unter die
Mangold-Feta-Creme heben.
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