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Wiurstel und Leberkdse

K&sekrciTerg S;k-Pkgacc. 22409 ke 220 :72‘; Ptg Rinder Gulaschfleisch geschn. ca. 500g €22,90/ kg
Bratwirstl v. Schwein diinn 2 Paar-Pkg. g 5,88/Pkg. . . .
Bratwirstl v. Lamm 2 Paar-Pkg. 220g €6,93/Pkg. Rinder Gulaschfleisch im Ganzen ca. 500g €22,90/kg
Knacker 2 Stk-Pkg. ca. 280g €5,06/Pkg.  Kalb Gulasch geschn. ca. 500g €31,80/ kg
Berner-Wirstl 3 Stk.-Pkg. ca. 250g € 8,19/Pkg. Kalb Gulasch im Ganzen ca. 500g € 31,80/ kg
Leberkdse natur 2 Scheiben ca. 220g €4,20/Pkg
Frankfurter 2 Paar Pkg. ca. 250g € 6,09/Pkg.
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Unsere Liefertag in der KW52 + KWO1
Bitte rechtzeitig abbestellen, falls Sie KEINE Lieferung wiisschen. Zu spdt eingelangte Lieferstopps konnen
nicht bericksichtigt werden.

KW52 (23.12. - 28.12.2019) KWO01 (30.12.2019 - 04.01.2020)

Liefertag Montag --> enffallt .

Liefertag Dienstag --> enfféllt Liefertag Montag --> kommt Montag

Liefertag Mittwoch --> entféllt L!efertag Dl.enstag --> kommt Dienstag

Liefertag Donnerstag  --> kommt Freitag Liefertag Mittwoch --> kommt Donnerstag

Liefertag Freitag --> kommt Samstag Liefertag Donnerstag --> kommt Freitag
Liefertag Freitag --> kommt Samstag

Bestellschluss fir Freitag und Samstag-Lieferungen ist . .
Montag, 23.12.2019 12.00 Uhr, Bestellschluss bleibt normal, wie immer !

unser Kundentelefon ist am 23.12. bis 12 Uhr besetzt!

2384 Breitenfurt | Tel.: 02239 34 281 | Fax: 02239 34 281 4 | office@biomitter.at | onlineshop: biomitter.at



Zutaten: 500g Brokkoli, 125 g Dinkelmehl (bei \>o)llkommeh|
etwas weniger), etwas Backpulver, Salz, 20 ml Ol
ZUBEREITUNG: Den Brokkoli in Réschen teilen und 2-3 Min.
im kochendem Salzwasser blanchieren. Aus Dinkelmehl,
Backpulver und 125 ml eiskaltem Wasser einen Backteig
ruhren. Die Brokkoliréschen im Backteig wenden und im
heiBen Fett goldgelb frittieren.Tipp: Die fertig gebackenen
Ro&schen auf ein Stuck Kichenrolle legen, das nimmt das
Uberschussige Fett auf.

Zutaten fir 2 Portionen: 350g Pastinaken, 2 Apfel, 1 Stick
Ingwer (2cm), 1 Prise Muskat, Salz, 2 EL Essig, 2 EL Ol, 2 EL
Honig

ZUBEREITUNG: Pastinaken und Apfel grob raspeln und ver-
mengen. Ingwer fein hacken. Essig mit Ol, Gewir-zen und
Honig verrUhren, Uber den Salat geben, gut mischen und
durchziehen lassen.

TIPP: Mit gehackten WalnUssen oder Sprossen garnieren.

Zutaten fir 4 Portionen: 600g HUhnerbrustfilet, 1 grine
Chilischote (ersatzweise 1 TL Chilipulver), 1-2 Knoblauch-
zehen, getrocknete Pilze (1-2 handvoll) oder frische Pilze, 1
EL Speisestarke, 4 EL Sojasauce, 8 EL Reiswein oder Sherry,
1 EL frisch geriebener Ingwer , 125g Lauch, 400g Karotten,
300g Karfiol oder Broccoli, 6 EL OI, Salz, Pfeffer, 1/2 Bund
Petersilie

ZUBEREITUNG: Getrocknete Pilze 1/2 Stunde in warmem
Wasser einweichen. Knoblauch, Chilischote und Petersilie
fein hacken. HUhner-brustfilet in Streifen schneiden. Speise-
starke, Sojasauce und Reiswein oder Sherry verquirlen,
Ingwer, Chili und Knoblauch dazugeben und das Fleisch
darin 30 Min. marinieren. Brokkoli in Roschen teilen, bissfest
garen. Lauch in Ringe und Karoften in Scheiben schnei-
den. Wok erhitzen, Fleisch aus der Marinade nehmen, kurz
abtropfen lassen und im Wok in Ol portionsweise kréftig
anbraten, herausnehmen. Ol im Wok erhitzen, Gemuse
anrdsten, Pilze, Fleisch und Marinade zugeben, mit Salz
und Pfeffer bei Bedarf wirzen, mit Petersilie bestreuen.
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Zutaten fir ca. 2 Portionen: 1 Zucchinirund, 150g Feta-
kase, 1 Paprika, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer, 2 EL O,
Paprikapulver

ZUBEREITUNG: Zucchini halbieren, mit einem Loffel aus-
héhlen. Das Ausgehohlte hacken, in eine Schissel geben
und gepressten Knoblauch hinzu-figen. Feta und Paprika
wdurfeln, beides zur FUlle geben und wurzen. Fille in die
Zucchinihdlften geben, auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Blech setzen und im vorgeheizten Backrohr bei 180°C
ca. 20 Min. garen. INFO: Zucchini rund sollen im Gegen-
safz zur I&nglichen Schwester nicht roh verzehrt werden.

Zutaten fir 2 Personen: 200 g Beiried, 1 EL Rapsdl, Salz, Pfef-
fer, Senf, 1 Zwiebel, 1 TL Tomatenmark, 1 Schuss Rotwein,
1/16 | Rindsuppe, Lorbeer, Thymian , 50 g Karotten, 40 g
Pastinaken, 20 g Lauch

ZUBEREITUNG: Das Beiried halbieren und leicht klopfen. Mit
Salz, Pfeffer und Senf wirzen und in Ol anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und mit fein geschnittener Zwiebel anrds-
ten. Tomatenmark zugeben und mit Rotwein abléschen.
Mit Rindsuppe aufgieBen, Lorbeer und Thymian beimen-
gen und mit dem in Streifen geschnittenen Wurzelgemuse
kurz durchkochen. Das Fleisch einlegen und kurz dunsten
(ohne Kochen ca. 3 Minuten ziehen lassen). Das Fleisch
auf einem Teller anrichten, die Wurzeln oben draufgeben
und mit viel frisch geriebenem Kren bestreuen. Dazu eig-
nen sich Petersilkartoffel.

Zutaten: 2 Kaki, 1 Zitrone, 1 Strudelteig, 1 Becher Schlag-
obers, 1 Becher Sauerrahm, 3 EL Zucker, zerlassene Butter
Nach Belieben: geriebene NUsse, Vanillezucker, Zimt.
ZUBEREITUNG: Kaki in kleine Wurfel schneiden und mit Sau-
errahm mischen - je nach Belieben mit Zucker, Zitfronen-
schale, NUssen, Zimf,... mischen. Den Strudelteig auf einem
bemehlten Kichentuch ausbreiten. Auf dem ersten Drittel
die Kaki-Sauerrahm-Creme verteilen, den restlichen Teig
mit zerlassener Butter bestreichen, die Rander nach innen
klappen und einrollen. In eine Auflaufform geben und bei
180° C etwa 40 Min. backen. Den Strudel mit steifgeschla-
genem Obers servieren. Tipp fir einen exotischen
Milchrahmstrudel: vor dem Backen das Schlagobers mit
(Vanille)Zucker, Eier und Rum verquirlen und Uber den
Strudel gieBen.

2384 Breitenfurt | Tel.: 02239 34 281 | Fax: 02239 34 281 4 | office@biomitter.at | onlineshop: biomitter.at



