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03.06. - 07.06.2019 ... bringts

Woirstel und Leberkdse

Rinder Beried geschn. 2 Stk. ca. 400g €49,98/kg  Kasekrainer 2 Stk-Pkg. ca. 240g €7,26/Pkg
Rinder Beiried im Ganzen ca. 600g €49,98/kg  Bratwirstl v. Schwein dinn 2 Paar-Pkg. 220g € 5,88/Pkg.
Rinder Schnitzel geschn. 2 stk. ca. 350g €30,95/kg bratwirstl v. Lamm 2 Paar-Pkg. 220g €6,93/Pkg.
Rinder Schnitzel hn. 5 Stk 850 €30.95/k Knacker 2 Stk-Pkg. ca. 280g € 5,06/Pkg.

inder Schnitzel geschn. 5 Stk. ca. 8509 95/%9  Berner-Wirstl 3 Stk.-Pkg. ca. 250g €8,19/Pkg.
Rinder Rostbraten im Ganzen ca. 500g €37,70/kg  Leberkdse natur 2 Scheiben ca. 220g € 4,20/Pkg
Rinder Tafelspitz ca. 750g €38,60/kg Frankfurter 2 Paar Pkg. ca. 250g € 6,09/Pkg.
Rinder Gulasch geschn. ca. 500g €22,90/kg

GRILLEN MIT DER BIOKISTE ....

Tipps und Anregungen fur eine gelungene Grillerei:

Blatter als Alternative
zu Alufolie:

Schonend gegrillt wird
Obst und Gemuse in Back-
papier-Pdckchen. Diese
einfach an den Enden zubin-
den und auf den Grill — als
Alternative geht's auch auch
im Backrohr.
Spezialtipp firs Dessert: P&ck-
chen einfach mit Obst- und
Schokostuckchen fullen.
Schmeckt wie Schokofonduel!

GEFULLTES ......
Avocado, Melanzani, SUB-
kartoffel, Zucchini etc. halbie-
ren und aushohlen. Mit der
Innenseite nach unten so-
lange auf den Grill geben, bis
zarte Girillstreifen entstehen.
In der Zwischenzeit Tomaten,
Feta und frische Krduter fein
hacken und mit etwas Ol
und Essig marinieren. Halften
mit dem Salat befUllen und

Fisch und K&se I&sst sich gut
in GemUsebldatter vom Kohl,
Mangold oder Mais verpa-
cken! Blatter mit etwas Ol
einstreichen, befullen und
mit Zahnstochern fixieren.

Sommer -
Telefonzeiten
vom 24.06. -

OO
Die Urlaubszeit beginnt .... 30.08.2019

Wir bitten Sie deshalb, uns rechtzeitig, d. h. mind. 3
Werktage vor lhrem Liefertag Bescheid zu geben,
wenn Sie keine Lieferung winschen. Sie kdnnen lhre
Abopause auch Uber den Onlineshop erfassen.

Zu spat eingelangte Meldungen kénnen wir leider
nicht bericksichtigen.

Vom 24.06. - 30.08.2019 sind wir telefonisch von
KW25 - Donnerstag, 20.06.2019 - Feiertag Montag - Freitag, von 08.00 - 12.00 Uhr
erreichbar. Sie kdnnen uns aber gerne eine Nachricht auf

dem AB sprechen oder ein Mail schreiben, Sie erhalten in
jedem Fall eine Antwort von uns.

Liefertag Donnerstag - verschiebt sich auf Freitag
Liefertag Freitag - verschiebt sich auf Samstag
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Brotsalat ,Panzanella”

Zutaten fir 3-4 Personen: Brotreste, !:.u‘\*
2 Tomaten, 1 Paprika, 1 Knoblauch-
zehe, 2 EL Oliven, 1 Packung Feta, 2 Rote Zwiebel, Salz,
Pfeffer, Balsamicoessig, Olivendl, Cashewkerne, Sprossen
ZUBEREITUNG: Brot in Scheiben schneiden, mit Olivendl
und Knoblauch einreiben. Résten und wirfelig schneiden.
Mit Tomaten-, Paprikawdrfel, Oliven, Feta, und roten Zwie-
belringen vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Olivendl und Bal-
samicoessig marinieren. Ein wenig durchziehen lassen und
mit Cashewkernen und Sprossen bestreut servieren.

Gemiseflammkuchen vom Girill

Zutaten firr 4 Personen: Teig: 200g Weizenmehl, 100 ml ka
tes Wasser, 25 ml WeiBwein, 1 1/2 EL Olivendl, 1 TL Salz
Belag: 1 Zucchini, 3 Stangen Spargel grin, 2 Zwiebeln, 2
Paprika, 100g Mais, 250g Creme fraiche, 4 EL Ajvar (Papri-
ka Pastete), Olivendl zum betrdufeln, Salz, Pfeffer
ZUBEREITUNG: Teig: alles Zutaten gut verkneten, bis ein
glatter Teig entsteht, 45 Min. ruhen lassen und danach 4
Kugeln formen und nochmals 15 Min. ruhen lassen.
Zucchinimit demm Sparschdlerin dunne I&ngsstreifen ho-
beln, Spargel blanchieren und schrdg in dinne Scheiben,
Zwiebelin dunne Ringe und Paprika in Rauten schneiden.
Creme Fraiche mit Ajvar verrUhren und mit Salz abschme-
cken. Die Teigkugeln auf einer bemehlten Fldche so dinn
wie moglich ausrollen, mit der Creme Fraiche Mischung
bestreichen, das GemuUse darauf verteilen, Salz und Pfef-
fer darUberstreichen und auf dem vorgeheizten Pizza-
stein bei 230 ° Hitze garen.

Schokokuchen in der Orang

Zutaten: fUr ca. 2 StUck, je nach
OrangengrdBe: 50g dunkle
Schokolade,1 Ei, 25g Mehl, 2 TL =
Backpulver, 25g Butter, 25g Zucker, 1 Prise Salz
ZUBEREITUNG: Den oberen Teil der Orange abschneiden
und mit einem Loffel das Fruchtfleisch vorsichtig aus der
Schale 16sen (etwas Fruchtfleisch kann ruhig in der Schale
bleiben. Schokolade und Butter schmelzen. Ei mit Zucker
schaumig schlagen, anschlieBend Mehl und Backpulver
unterheben. Die geschmolzene Schokomischung mit et-
was Orangensaft hinzufGgen und zu einem cremigen
Teig verrGhren. Die Orangen zu ca. % mit dem Teig beful-
len und den Deckel auflegen. In Alufolie einschlagen und
ca. 20 bis 30 Min. auf den heiBen Grill geben.

Haben Sie ein tolles Grillrezept, das man un-
bedingt nachmachen sollte, dann schicken Sie
uns dieses per Mail an: office@biomitter.at.
Vielen lieben Dank!

Zupfbrot

800g Mehl, 1 TL Salz, 5 EL Olivendl,

1 Worfel Germ und 500ml lauwarmes - ,3
Wasser zu einem glatten Germteig verkneten. Abdecken
und an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen. Teig
zu Rechteck ausrollen und mit 200g weicher Krduterbut-
fer bestreichen.Teig anschlieBend in Quadrate (ca. 7
cm) schneiden. Alle Teigquadrate nach und nach von
der Mitte aus in in eine befettete Springform kreisférmig
schlichten. Bei 200°C 30 Min.backen.

Wassermelone gegrillt

Zutaten fur 2 Personen: 1 EL Obstessig, 1 EL Zitronensaft,
2 EL Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer, 100 g reschen Salat,
> Bund Rauke, 4 Gurke, 1 Wassermelone, grine und
schwarze Oliven, 75 g Fetakdse, Olivendl

ZUBEREITUNG: Essig, Zitronensaft und Ol verquirlen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Salat putzen, waschen,
frocken schitteln und klein schneiden. Gurke waschen,
putzen,der L&nge nach halbieren und in Scheiben
schneiden. Melone waschen und in 2-3 cm dicke StU-
cke schneiden. Kerne wenn maglich entfernen. Mit Ol
dinn einstreichen. Auf einem heiBen Grill oder einer
Grillpfanne ca. 4 Min. unter Wenden grillen. Salat, Oli-
ven und Vinaigrette mischen. Salat und Melone anrich-
ten. Kase zerbrdseln und dartUberstreuen

Gemusetaler vom Girill

R,

Knobl¥®eh-

Zutaten: 200 g Melanzani, 200 g Zucchini, 1
zehe, 3 EL Olivendl, 1 Spritzer Tabasco, 2 EL Krduter (frisch
gehackt, 50 Gramm Parmesan (frisch gerieben), Pfeffer,
Salz

ZUBEREITUNG:Melanzani und Zucchiniin etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Olivendl mit dem gepressten Knob-
lauch und Tabasco mischen. Die Krduter mit dem Parme-
san mischen. Gemusescheiben auf einer Seite mit dem
WUrzdl bepinseln und diese auf dem Grill etwa 3 Min. go-
ren. Dann die obere Seite mit etwas WUrzdl bestreichen
und die GemUsetaler wenden. Die gegarte Seite noch
einmal mit Ol bepinseln und mit der Ké&se-Krauter-Mi-
schung bestreuen, weitere 3 Min. grillen, bis das Gemuse
schén weich und der Kase geschmolzen ist.

Krauterbutter

Zutaten: 1 Pkg. Butter, 1 Handvoll L e
Kr&uter (z.B. Rosmarin, Petersilie, Schnittlauch, Oregano,
Majoran...), 2 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, Chili
ZUBEREITUNG: Zimmerwarme Butter mit dem Mixer schau-
mig rUhren. Gehackte Krduter und Knoblauch untermi-
schen. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.Mit dem
Dressiersack auf einem Teller portionieren und anschlie-
Bend einfrieren.
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