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KUNDENBRIEF KW24

08.06.2020- 13.06.2020

Schweinefleisch

Schw. Schnitzel geschnitten 2 Stk. ca. 300g €29,98/kg
Puten Filet geschnitten 2 Stk. ca. 300g €49.90/kg < hw. Schnitzel geschnitien 5 stk ca. 7500 €29,98/kg
Puten Filet geschnitten 5 Stk. ca. 750g €49,90/kg Schw. Schitzel ganz co. 5000 €29.50/kg
Puten Filet ganz ca, 500g €49.90/kg Schw. Kotelett o. kn. abgez. 2 Stk. ca. 400g € 32,98/kg
Puten Rollbraten ca. 500g €24.95/kg Schw. Kotelett o. kn. abgez. 5 Stk. ca. 850g € 32,98/kg
Puten Ragout geschnitten ca. 500g €24.95/K9 < hw. Schopf geschniion 2 5ik. co. 3500 €24,98/kg
Puten Oberkeule ausgelost ca. 500g € 24,95/kg Schw. Lungenbraten 1 si. ca. 5009 € 45.40/kg

I Thermobox klein: € 21,50 Thermobox groB: € 29,90

Die Gartensaison hat begonnen ....

Haben Sie einen eigenen Garten und beginnen bereits mit
der Ernte, dann kénnen Sie als Ergdnzung ab sofort wieder
/ \ auf die GARTLERKISTE umsteigen!

/ | \ - Ergdnzung zur Ernte aus dem eigenen Garten

- die Gartlerkiste ohne Salate und Krduter und sonstige
saisonbedingte Obst- und Gemiisesorten

- mit Produkten, die im kleinen Hausgarten eher schwer

Sommef - zu kultivieren sind
Telefonzeiten - mit Produkten die im eigenen Garten und regional nicht
vom 08.06. - wachsen, wie Bananen, Pilze, Zitronen, u.v.m.

- soll die Vielfalt des eigenen Obst- und GemuUseange-
botes bereichern
- erhdltlich von Juni bis Oktober

25.09.2020

Einfach ein E-Mail an office@biomitter.at schicken oder
anrufen unter 02239 / 34281.

Die Urlaubszeit beginnt ....

Wir bitten Sie deshalb, uns rechtzeitig, d. h. mind. 3

Vom 08.06. - 25.09.2020 sind wir telefonisch von Werktage vor lhrem Liefertag Bescheid zu geben,
Erei B wenn Sie keine Lieferung winschen. Sie kénnen Ihre
. Mo.ntc? Freitag, von 08.00 1_2'00 Uhr . Abopause auch Uber den Onlineshop erfassen.
erreichbar. Sie kdnnen uns aber gerne eine Nachricht auf
dem AB sprechen oder ein Mail schreiben, Sie erhalten in Zu spdt eingelangte Meldungen konnen wir leider
jedem Fall eine Antwort von uns. nicht bericksichtigen.
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Spinatquiche

Zutaten fiir 4 Personen: 1 Pkg. Blatterteig , 450 g Blattspinat,
100 g Schafskdse, 150 g Kochschinken, 30 g Pinienkerne, 5
Eier, 3 Tomaten, 1 Zwiebel

ZUBEREITUNG: Blattspinat und gewdUrfelte Zwiebel ca. 5
Min. anschwitzen. Pinienkerne, Schafsk&se und Schinken
wurfeln und miteinander mischen. Den Blatterteig in eine
mit Backpapier ausgelegte Springform legen, den Rand
etwas hochziehen. Erst Blattspinat/Zwiebel, dann Pinien-
kern/Schafsk&se/Schinken-Mischung darauf verteilen. 5
Eier mit Salz und Pfeffer verquirlen, darUber gieBen. Toma-
ten in Scheiben schneiden und darauf verteilen. Bei 200°C
(Umluft 180°C) ca. 30 Min. backen.

Krautsalat mit Thunfisch

Zutaten fir 4 Personen: ca. 1/2 kg FrUhkraut, 200g Thunfisch
aus der Dose (ohne Ql), Salz, Pfeffer, Balsamico Essig
ZBUEREITUNG: FrGhkraut fein schneiden, den Thunfisch
abtropfen lassen und zum Kraut geben, mit Salz, Pfeffer
und Essig marinieren und 1 Std. ziehen lassen. Nochmals
abschmecken und servieren.

Tomatensalat mit Erdbeeren

Zutaten fUr 2 Personen: 200 g Erdbeeren, 3-4 Tomaten, 1
EL Zitronensaft, Olivendl, Salz, 1 Prise, Zucker, weiBer Pfef-
fer, 4 EL Balsamessig, Basilikum zum Garnieren
ZUBEREITUNG: Erdbeeren waschen, putzen und halbieren.
Die Tomaten waschen und in Spalten schneiden. Beides
mit dem Zitronensaft, dem Olivendl, Salz, Zucker und Pfef-
fer vermengen und abschmecken. Auf Schdlchen ver-
feilen und mit dem Balsamico Ubertraufeln. Mit Basilikum
garniert servieren. < N

Zitronen-Fenchel-Gemise mit H’ﬁhhﬂérbrusi

Zutaten fir 4 Personen: 2 EL Olivendl, 1 TL Honig, Thymian,
2 HOhnerbruUste, Salz, Pfeffer, 1 Fenchel, 3 Karotten, 1 EL
Zitronensaft

ZUBEREITUNG: Olivendl, Honig und Thymian vermengen,
die HUhnerbruste damit besteichen und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Fenchel in Streifen schneiden (Sfrunk ent-
fernen) Karotten schdlen und in Scheiben schneiden. Das
HUhnchen kurz anbraten und dann bei 180C° fir 15 Min.
fertig garen. Fenchel und Karotften im Bratenrickstand kurz
anrésten, mit Wasser aufgieBen und weich dinsten. 1 EL
frisch gepressten Zitronensaft und Gewurze dazu geben.

Spinatpalatschinken —

Zutaten: 250 g gekochter Spinat, 3 Eier, 30 g Weizenvoll-
mehl, Salz, Muskat, Pfeffer, Butter oder Ol zum Ausbacken,
100 g Reibkéase

ZUBEREITUNG: Spinat in Salzwasser kurz brihen, abseihen,
ausdricken und passieren. Die Dotter verrUhren, den
Spinat und die Gewlrze beimengen, Schnee und Mehl
unterziehen. Im erhitzten Fett in einer Pfanne kleine Palat-
schinken backen, mit Kése bestreuen und einmal zusam-
mengeschlagen servieren.

Krautlasagne mit Karotten

Zutaten fir 4 Personen: 50 g Butter, 4 EL Mehl, 500 ml Milch,
200 ml Wasser, Suppenwurze, Salz, Pfeffer, Muskat, Y2 Frih-
kraut, 1 Lauch, 3-4 Karotten, Koriander, Petersilie, Lasagne
Blatter

ZUBEREITUNG: FUr die BEchamelsoBe Butter zerlassen, Mehl
hinzugeben und kurz mitrésten. Unter st&ndigem RUh-

ren Milch und Wasser hinzugeben. Einige Minuten unter
stndigem RUhren kbécheln lassen. Abschmecken und von
der Kochstelle nehmen. Kraut, Lauch und Karoften fein
schneiden oder reiben und in etwas Ol anrdsten. Mit Was-
ser aufgieBen und kurz dinsten. Wirzen. Eine Auflaufform
befetten und abwechselnd Lasagne Blatter, GemuUse und
BéchamelsoBe einschlichten. Letzte Bechamel Schicht
eventuell mit etwas Kdse bestreuen. Bei 190C° ca. 40 Min.
backen.

Spaghetti mit Melanzani

Zutaten fir 4 Personen: 500 g Spaghetti, 500 g Melanzani,
500 g Tomaten (gehdutet, gewurfelt), 2 Knoblauchzehen,
1 Bund Jungzwiebeln, Basilikum, Peperoncino oder 1/2
scharfen Pfefferoni, Olivendl, Salz

ZUBEREITUNG: Pfefferoni fein hacken, Knoblauch zerdri-
cken, Zwiebel ringelig schneiden. Pfefferoni mit Knob-
lauch und Zwiebel in ca. 4 EL Olivendl anbraten, Tomaten
dazugeben und unter gelegentlichem RUhren ca. 10 Min.
einkochen lassen. Spaghetti in Salzwasser al dente ko-
chen und warm halten. Melanzani in Scheiben schneiden,
frocken tupfen und in einer Pfanne in Olivendl auf beiden
Seiten braun anbraten, salzen. Spaghetti mit den Tomaten
vermengen, mit Melanzanischeiben belegen und mit ge-
hacktem Basilikum servieren.
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