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KUNDENBRIEF KW34 + 35

17.08.2020- 28.08.2020

i X Rinder Beried geschn. 2 Stk. ca. 400g € 49,98/kg
Puten Filet geschnitten 2 Stk. ca. 300g €49,90/kg . .
. . Rinder Beiried im Ganzen ca. 600g €49,98/kg
Puten Filet geschnitten 5 Stk. ca. 750g €49,90/kg . .
. Rinder Schnitzel geschn. 2 Stk. ca. 350g € 30,95/kg
Puten Filet ganz ca, 500g €49,90/kg . i
Rinder Schnitzel geschn. 5 Stk. ca. 850g € 30,95/kg
Puten Rollbraten ca. 500g €24,95/kg . .
. Rinder Rostbraten im Ganzen ca. 500g € 37,70/kg
Puten Ragout geschnitten ca. 500g €24,95/kg . .
. Rinder Tafelspitz ca. 750g € 38,60/kg
Puten Oberkeule ausgelost ca. 500g €24,95/kg .
Rinder Gulasch geschn. ca. 500g €22,90/kg

Wiirstel und Leberkdse - geht immer ... Lammfieisch

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

. oo Mini-Lammpaket ca. 2 kg €41,40/kg
BratwUrstl v. Schwein dinn 2 Paar-Pkg. 220g  €5,88/Pkg.  (1kg Kotelett, 0,5kg Schnitzl, 0,5 kg Ragout)
Bratwirstl v. Lamm 2 Paar-Pkg. 220g € 6,93/Pkg. Familien-Lammpaket ca. 3,5 kg €40,90/kg
Knacker 2 s"I(;!P:Ig(. C‘:(' 280g 250 : :'O:/Ptg' (1kg Kotelett, je 0,8kg Schnitzl, Ragout und Roller)
B -Wurstl 3 Stk.-Pkg. ca. .19/Pkg. ..
erner .. urs g. ca. 250g /Pkg Lamm-Keule vorgelost ca. 1,5-2kg € 40,50/kg
Leberkdse natur 2 Scheiben ca. 220g € 4,20/Pkg (mit Knochen, damit es ein gutes Saftl gibt)
Frankfurter 2 Paar Pkg. ca. 250g € 6,09/Pkg.
Lamm-Kotelett ca. 1 kg € 37,90/kg
Lamm-Krone ca. 1,5-2 kg €41,30/kg

(1/2 RUcken mit Ripperl)

News - News - Neuvigkeiten .........

Liebe Biomitter-Kunden,

bald ist es so weit und wir dirfen Innen den neuen Onlineshop ab
der KW38 prasentieren. Vorab aber schon einige Infos dazu.

Die Flaschen- und Glaserpfandverrechnung wird abgschafft, d.h. ab der KW35 (24.08.2020) wird

KEIN FLASCHEN- und GLASERPFAND MEHR VERRECHNET und GUTSCHRIFTEN fiir zuriickgegebenes
Pfand gibt es nur noch bis zur KW38 (25.09.2020). Wir vertrauen allerdings darauf, dass Sie uns die geliefer-
ten Pfandgldser wieder retournieren!

Ab Inbetriebnahme des neuen Onlineshops erhalten Sie ein Info-Mail, wenn die Kistenplanung erfolgt ist,
ab diesem Zeitpunkt kdnnen Sie dann selber Uber den Onlineshop Ihr Kisterl verédndern, d.h. Produkte her-
ausnehmen und andere Produkte dazugeben, Mengen erhdhen, usw. usw..

Zudem werden alle Produkte, auch die im Kisterl, genau nach Gewicht abgerechnet, d.h. die Kiste kostet
nicht mehr genau € 18,70, € 23,10 oder € 27,50, der Preis kann um 10 % nach unten oder oben abweichen.
Die genaue Abrechnung der Produkte finden Sie auf lhrer Rechnung. Diese Kontrollen und Massnahmen
sind einerseits fUr Sie, als auch fUr uns ein enormer Vorteil. Wir kdnnen keine Produkt mehr vergessen, unter-
wiegen, Sie zahlen nicht zuviel oder zuwenig und die Transparenz ist noch mehr gegeben.

Wir beginnen also zuerst mit der Abschaffung des Gldser- und Flaschenpfandes und und danach werden
wir Sie laufend Uber das weitere Vorgehen informieren.
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Zutaten fir 10 Portionen: 500g KUrbis Hokkaido, 350mI Man-
del-Drink, 150g Dinkelmehl, 50g Backkakao, 150g brauner
Zucker, 2 TL Backpulver, 1 TL Natfron, 2 TL Zimt, 1 TL Vanille-
pulver, Salz, 50g Wal- oder PekannUsse, 50g Zartbitterscho-
kolade (fein gehackt), grobes Meersalz

ZUBEREITUNG: Hokkaido-KUrbis kochen und anschlieBend
mit dem Mandel-Drink fein purieren. Mehl, Backkakao,
Zucker, Backpulver und Natron schrittweise zugeben und
grundlich untermischen. Mit Zimt, Vanillepulver und Salz
verfeinern und dann zu einem glatten Teig rGhren. Zum
Schluss die gehackte Schokolade und NUsse unterheben.
Blech mit Backpapier auslegen, die Masse gleichmd&Big
darauf verteilen und bei ca. 180°C Ober-/Unterhitze for
ca. 40 Min. backen. Wer die Brownies weniger ,fudgy*
haben méchte |Gsst sie etwas l[Gnger im Rohr. Vor dem
Servieren mit grobem Meersalz bestreuen.

Zutaten fir 4 Portionen: 4 groBe Tomaten, 4 Knoblauchze-
hen, etwas Ol, 4 TL getrocknete mediterrane Krauter (z.B.
Oregano, Thymian, ...), 1 Handvoll geriebener Bergkdase
(vegane Alternative: Hefeflocken), Salz, Pfeffer
ZUBEREITUNG: Die Tomaten am Rispenansatz vorsichtig
képfen, in einer Auflaufform platzieren und mit Ol be-
fraufeln. Mit Salz, Pfeffer und Krdutern ordentlich wirzen.
Knoblauchzehen fein hacken und ebenfalls auf den
Tomaten verteilen. Etwas Kase oder Hefeflocken daruber-
streuen und dann bei 200°C ca. 20 Min. im Ofen backen.
Die ferfigen Tomaten-Tapas am besten mit etwas Ciabat-
ta als Vorspeise oder als Beilage servieren und mit Krdu-
fern garnieren. Salatblatt legen. Mozzarella-Salat darauf
verteilen, gehackten Basilikum darauf verteilen. Einrollen
und an den Seiten umschlagen.

Zutaten fir 2 Portionen: Fenchelknolle, 1 Zucchini, 1 Toma-
te, 2 Paprika, 2 kl. Zwiebeln, 1 EL Zitronensaft, 3 EL Olivendl,
2 Knoblauchzehen, 2 TL frische Kr&uter nach Belieben
ZUBEREITUNG: GemUse gut waschen, in mundgerechte
StUcke schneiden und in eine feuerfeste Form schlichten.
Gut salzen und pfeffern. Zitronensaft, Olivendl, gepresste
Knoblauchzehen und Krduter zu einer Sauce verrGhren
und abschmecken. AbschlieBend die Sauce Uber das
Gemuse gieBen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C
ca. 40 Min. backen. Zu frischem Brot servieren. Tipp: Kann
sowohl kalt als auch warm serviert und mit jedem anderen
beliebigen GemUse zubereitet werden.
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Zutaten fiir 4 Personen: 500g Vollkornnudeln nach Wahl, 2
Stk. Fenchel oder 1 Stk. Stangensellerie, 2 Handvoll Hasel-
nusskerne, 2 Stk. Knoblauchzehe, 2 EL Haselnussol, 4 EL
vegane Margarine, 1 Stk. Zitrone, Salz, Pfeffer, Muskatnuss
ZUBEREITUNG: Salzwasser aufsetzen und die Nudeln darin
bissfest kochen. HaselnUsse grob hacken. Fenchel oder
Stangensellerie putzen, vom Strunk befreien und in feine
Scheiben schneiden. Auch das Grin hacken und beiseite
stellen. Die Knoblauchzehen schélen und fein hacken.

In einer Pfanne Ol erhitzen und Knoblauch, Fenchel bzw.
Stangensellerie kurz scharf anbraten. Hitze zurickdrehen
und das Gemuse einige Minuten weich, aber noch bissfest
garen lassen. Das GemuUse aus der Pfanne nehmen und
nun die NUsse darin résten. Margarine zugeben, und die
NUsse darin kurz schwenken ohne dass die FlUssigkeit zu
braun wird. Nudeln abseihen und gemeinsam mit dem
Gemuse zu den HaselnUssen in die Pfanne geben. Alles
miteinander vermischen, mit frisch-gepresstem Zitfronensaft
und den Gewdurzen abschmecken. Auf Tellern anrichten
und mit Fenchel- oder Stangenselleriegrin dekorieren.

<

Zutaten 5 Tomaten, 5 Zwetschken 1 kl. rote Zwiebel, 1 /2
Zitrone, Salz, Pfeffer, 50ml Balsamico bianco, 4 EL Rohrzu-
cker, 2 EL Olivenodl

ZUBEREITUNG: Geschdlte Zwiebel wirfeln, Tomaten ach-
teln. Zwetschken vom Kern befreien und hacken. Zitrone
auspressen und Schale abreiben. Zwiebel in Ol andins-
ten. Dann Tomaten und Zwetschken mitdUnsten. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker mischen. Zitronensaft plus Schale
sowie Essig dazugeben. Nochmal ca. 10 Min. kécheln
lassen, in heiB ausgespulte Einmachgl&ser fullen und gut
verschlieBen.

Zutaten fir 4 Personen: 4 Scheiben Schwarzbrot, 400 g
Kraut, 1 Zwiebel, 50 g geriebener Kase, 1 Eigelb, Salz,
Pfeffer, 2 Knoblauchzehen, 2 Zweige Thymian, 1 Bund
Schnittlauch, 3 ELOlivendl

ZUBEREITUNG: Zwiebel und Knoblauch kleinhacken und

in etwas Olivendl anschwitzen. Kraut fein schneiden, kurz
mitrésten und zugedeckt ca. 15 Minuten dunsten. Etwas
abkUhlen lassen, K&se und Dotter unterrGhren und mit Salz,
Pfeffer, Schnittflauch und Thymian abschmecken. Die Mas-
se auf den Schwarzbroten verteilen und im Backrohr bei
180°C ca.10-15 Minuten Uberbacken. Sofort servieren!
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