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Wurstel und Leberkase - geht immer ...

Kasekrainer 2 Stk-Pkg. ca. 240g €7,26/Pkg

Bratwirstl v. Schwein dinn 2 Paar-Pkg. 220g € 5,88/Pkg.
Bratwirstl v. Lamm 2 Paar-Pkg. 220g € 6,93/Pkg.
Knacker 2 Stk-Pkg. ca. 280g €5,06/Pkg.
Berner-Wurstl 3 Stk.-Pkg. ca. 250g €8,19/Pkg.
Leberkdse natur 2 Scheiben ca. 220g €4,20/Pkg

Frankfurter 2 Paar Pkg. ca. 250g € 6,09/Pkg.

Rindfleisch

Rinder Beried geschn. 2 Stk. ca. 400g €49,98/kg
Rinder Beiried im Ganzen ca. 600g €49,98/kg
Rinder Schnitzel geschn. 2 Stk. ca. 350g € 30,95/kg
Rinder Schnitzel geschn. 5 Stk. ca. 850g € 30,95/kg
Rinder Rostbraten im Ganzen ca. 500g € 37,70/kg
Rinder Tafelspitz ca. 750g € 38,60/kg
Rinder Gulasch geschn. ca. 500g €22,90/kg

Puten Filet geschnitten 2 Stk. ca. 300g €49,90/kg
Puten Filet geschnitten 5 Stk. ca. 750g €49,90/kg
Puten Filet ganz ca, 500g €49,90/kg
Puten Rollbraten ca. 500g €24,95/kg
Puten Ragout geschnitten ca. 500g €24,95/kg
Puten Oberkeule ausgelost ca. 500g €24,95/kg

Schweinefleisch

Schw. Schnitzel geschnitten 2 Stk. ca. 300g €29,98/kg
Schw. Schnitzel geschnitten 5 Stk. ca. 750g €29,98/kg
Schw. Schitzel ganz ca. 500g € 29,50/kg
Schw. Kotelett o. kn. abgez. 2 Stk. ca. 400g € 32,98/kg
Schw. Kotelett o. kn. abgez. 5 Stk. ca. 850g € 32,98/kg
Schw. Schopf geschnitten 2 Stk. ca. 350g €24,98/kg
Schw. Lungenbraten 1 stk. ca. 600g €45,40/kg

Kundenbriefe im Juli und August

Im Juli und August genieBen auch unsere Mitarbeiter lhre
Urlaubstage und mein Mann und ich sind voll dabei, das

neue Programm und den neuen Onlineshop zu besticken,

lernen und was man sonst noch alles machen muss.
Damit wir uns voll ganz damit beschdaftigen kénnen, gibt
es bis Ende August den Kundenbrief nur 14-tagig.

Vielen Dank fUr Euer Verstdndnis.

Ihre Sabine Mitter

ZUCKERERBSENSCHOTEN

vom Biohof Greinecker in Stroheim

In den Higeln am Rande des Eferdinger Beckens
baut der Biohof Greinecker, der uns auch mit Zuc-
chini, Roten RUben und Wassermelonen beliefert,
schmackhafte Zuckererbsenschoten an.
Zuckererbsen sind Erbsen, die noch jung geerntet
werden und als ganze Schoten gegessen werden.
Die an den Seiten entlang wachsenden Faden ent-
fernt man am besten. Zuckererbsenschoten bein-
halten viel Zucker und verursachen im Gegensatz zu
anderen HUlsenfrGchten keine Bldhungen. lhre volle
SUBe entfalten die Schoten beim Garen.

Wussten Sie schon ...

Kopfsalat ...

wird auf den Feldern von Mai bis Ende
September. geerntet (egal ob grin oder rot) hat
einen deutlichen Eigengeschmack und l&sst sich
vielseitig verwenden: vom klassischen Bellcgensolo’r
bis hin zur Salattorte. ; %

Batavia .. : .
ist eine fronzoswche Z0chtung, welche d|e Eigen-
schaften von Eis- und Kopfsalat in sich vereint. Die
Blatter des Batavia sind fester als die vom

Kopfsalat und intensiver im Geschmack.

Zum Marinieren lieben Batavia-Salate alle Arten von
Weinessig, Olivendl sowie alle nussartigen Ole.

Eissalat ...

ist fest, fleischig und knackig. Er eignet
sich bestens fUr bunte GemuUsesalate in komoil-
nation mit Paprika, Gurke, Zwiebel, ... . Helle Essig
-Sorten, Zitronensaft, Buttermilch und Olivendl,
Walnussdl oder Disteldl bekommen inm besonders
gut. Durch seinen hohen Wassergehalt ist er sehr
erfrischend.
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Zutaten fir 2 Personen: 400 g Gnocchi, 250 g Broccolirds-
chen, 125 g Gorgonzola, 125 ml Rahm, Pfeffer a.d. MGhle
ZUBEREITUNG: Gnocchiin Salzwasser kochen, abseihen,
warmhalten. Broccoli in Réschen teilen, bissfest garen.
Gorgonzola und Rahm langsam unter stdndigem RUhren
erhitzen, bis die Sauce cremig geworden ist, mit Pfeffer
wirzen. Gnocchi und Broccoli zugeben, gut mischen und
sofort servieren.

Zutaten: 500 g Karotten, 300 g Kohlrabi, 250 ml GemUse-
bruhe, 125 ml Rahm, 1 EL Butter, 1 TL Senf, 1 TL Zitronensaft
Salz, Pfeffer, eine Prise Zucker, 2 EL frische Krauter, ge-
hackt

ZUBEREITUNG: Karotten und Kohlrabi schalen, wirfelig
schneiden. Butter erwd@rmen, Zucker darin karamellisie-
ren, Gemuse zugeben, kurz rosten, mit GemUsebrihe
aufgieBen, bissfest garen (ohne Deckel, damit die Suppe
verdampfen kann), Rahm angieBen, mit Zitronensaft,
Senf, Salz, Pfeffer und Krauter wirzen.

Zutaten fiir 2 Personen: 1 groBer Kohlrabi, 1 Knoblauchzehe
1 EL OI, nach Belieben auch mehr, Salz, Peffer aus der
Muhle, 1 frischer Rosmarinzweig

ZUBEREITUNG: Knoblauch fein hacken, Rosmarinzweig
abnadeln. Kohlrabi schdlen, in dunne Scheiben schnei-
den. Aus Ol, Knoblauch, Rosmarin, Salz und Pfeffer eine
Marinade rUhren. Kohlrabi mit der Marinade bepinseln, auf
den Girill legen (bei mittlerer Hitze), immer wieder wenden,
grillen bis der Kohlrabi goldbraun farbf.

AN 4
Zutaten: 200 g Zuckerschoten, 250 g Karotten, 250 g Pilze, 3
Frihlingszwiebeln, 1 Bund Petersilie, 2 EL OI, 1 EL Butter

750 g gekochter Langkornreis, 50 g Emmentaler, geraspelt,
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG: Die Zuckerschoten waschen, putzen und
halbieren. Krotten schdlen und schrdg in Scheiben schnei-
den. Pilze putzen und grob zerteilen. Die Frihlingszwiebeln
in Ringe schneiden. Petersilie hacken. Ol und Butter in
einer groBen Pfanne erhitzen. Zuckerschoten und Krotten
darin 5 Min. kraftig anbraten. Reis, Pilze und Frohlingszwie-
beln hinzufugen, 5 Min. unter Wenden mitbraten. Petersilie
und Kdase untermischen, salzen und pfeffern.
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Zutaten fir 2 Personen: 2 Zucchinis, 150g Ziegenhirtenkdse,
1 EL Olivendl, 1 Bund Basilikum, 80g Parmesan
ZUBEREITUNG: Zucchini waschen und frocken tupfen. In
der Mitte feilen, den Strunk entfernen und jeweils beide
Teile nochmals zu insgesamt 4 einzelnen ,,Schiffchen*
schneiden und dann aushdéhlen. Ziegenkdse in ca. Tcm
dicke Scheiben schneiden, mit den zerkleinerten Zucchini-
resten, dem fein geschnittenen Basilikum sowie dem Ol
abmischen und in die Aushéhlungen verteilen. Mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen und fUr ca. 10 Min. im
Backofen bei 180°C grillen.

=

Zutaten fiir 4 Personen: 350 g Spaghetti, 3 Tomaten, 2
kleine Karotften, 2 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel, 1 kleine
Stange Lauch, 1 Zucchini, 1 Paprika, 1 TL Zucker, Schuss
Balsamico-Essig, Salz, Pfeffer aus der MUhle, 2 Handvoll
frische mediterrane Kréuter, Oliven6l zum Anbraten
ZUBEREITUNG: Spaghetti al dente kochen. Tomaten in
kleine Wurfel, Karotten, Zucchini und Paprika in feine Strei-
fen, Lauch in Ringe schneiden, Knoblauch, Zwiebel und
Krauter fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Karotten, Lauch, Zucchini und Paprika einige Minuten da-
rin résten, mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wirzen, aus der
Pfanne nehmen, beiseite stellen. Olivendl nachgieBen,
Zwiebel hell anrésten, Zucker einstreuen, braun werden
lassen (karamellisieren), mit Tomatenwurfel und Balsami-
co-Essig abléschen, mit Salz und Pfeffer wirzen, GemUse
untermengen. Spaghetti mit karamellisiertem Gemuse
anrichten, mit Kr&uter bestreuen, sofor"r servieren.

Zutaten fir 4 Personen: 1 Stk.Wassermelone, 2 EL Zitronen-
saft, ja nach Geschmack, Zucker

ZUBEREITUNG: Wassermelone schdalen, kleinschneiden und
entkernen. Die StUGcke anschlieBend gemeinsam mit dem
Zitfronensaft purieren und gegeben Falls mit etwas Zucker
abschmecken.

Das Eis nun in eine Dose geben und ins Gefrierfachstellen.
Wer das Eis ,,am Stiel" genieBen moéchte, aber keine Eisfor-
men besitzt kann das Eis auch in leere Joghurtbecher fullen,
einen Stiel in die Mitte setzen. Damit das Eis fest wird muss es
mindestens 24h im Gefrierfach bleiben.
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