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Gartenkräuter - Mix (4 Töpfe)

In dieser Zusammenstellung findest du die perfekte 
Mischung für deinen Kräutergarten.  Wie zum Bei-
spiel: 

Petersilie - ein absoluter Alleskönner in der Küche
Schnittlauch - für frische Dips und zum Verfeinern von 
Ihren Gerichten
Basilikum - der Italienische Klassiker für Urlaubsflair zu 
Hause
Liebstöckel - auch bekannt als Maggikraut - zum Ab-
runden von Suppen und Saucen
Änderungen in der Zusammenstellung aufgrund von 
Verfügbarkeit möglich.

Unsere 3 Kräutermix - jede Zusam-
menstellung (4 Töpfe) € 12,40

Salatkräuter - Mix (4 Töpfe)

In dieser Zusammenstellung findest du die perfekte Mi-
schung für den extra Pfiff in deinem Salat. Wie zum Bei-
spiel: 

Dill - fein würzig, harmoniert perfekt zu Gurkensalat
Koriander - nicht nur ein extra Kick im Salat, passt auch 
perfekt für fernöstliche und asiatische Gerichte 
Schnittknoblauch - würzig & aromatisch 
Rucola - diese feine Raucke schmeckt herrlich nussig & 
eignet sich auch für warme Gerichte

Änderungen in der Zusammenstellung aufgrund von Ver-
fügbarkeit möglich.

Mediterraner Kräuter - Mix (4 Töpfe)

In dieser Zusammenstellung findest du die 
perfekte Mischung für mediterranes Flair zu 
Hause. Wie zum Beispiel:

Rosmarin - das kräftige Aroma vom Rosma-
rin passt herrlich zu Fisch, Fleisch aber auch 
Salaten
Basilikum - der Italienische Klassiker für Ur-
laubsflair zu Hause
Oregano - eignet sich besonders für mediter-
rane Gerichte vor allem Pizza & Pasta
Thymian - darf auf Grund seines besonderen 
Aromas bei der Mittelmeerkost auf keinen Fall 
fehlen
Salbei - fein aromatisch, für Pastagerichte, 
zum Würzen von Fleisch und Saucen 

Änderungen in der Zusammenstellung auf-
grund von Verfügbarkeit möglich

www.biomitter.at
www.meinalpenstrom.at

Aufgrund der besonderen Umstände diesmal als Online Meeting! 

Teilnahme:
 Überlege dir, wo du bei dir zu Hause am meisten Müll finden kannst 
Müllsack nicht vergessen!

 Melde dich an: www.meinalpenstrom.at/cleanup 
 Wir senden dir den Link für die ZOOM Konferenz
 Um 16:00 beginnen wir gemeinsam Müll zu sammeln
 Poste ein Foto oder Screenshot von deinem gesammelten Müll zur 
Facebook Veranstaltung

Unter allen Teilnehmern verlosen wir im Anschluss 3 Sets aus einer Biokiste 
vom Biomitter UND einem 6er Tragerl MeinAlpenStrom CraftWerksBier

Fr. 30. April 2021  16:00–18:00 Uhr
ZOOM Konferenz – bei dir zu Hause

Sauberer Strom. Saubere Umwelt.

CLEANUP
 MACH MIT!
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Thai Curry 
Zutaten für 4 Portionen: ca. 1 kg Gemüse (Pak Choi, Kohl-
rabi, Fenchel, Kraut Frühlingszwiebeln…) Koriandergrün, 
ca. 40 g Currypaste, frischer Ingwer, 2 Knoblauchzehen, 
ca. 400 ml Kokosmilch, 300 ml Gemüsebrühe, 200 g Reis-
nudeln (5mm)
ZUBEREITUNG: Reisnudeln nach Packungsanleitung kochen 
und beiseite stellen. Gemüse vorbereiten. Knoblauch und 
Ingwer fein hacken. In einem großen Topf etwas Kokos-
milch aufkochen, Ingwer, Knoblauch und Currypaste 
köcheln lassen. Mit Gemüsebrühe und Kokosmilch auf-
gießen, Gemüse zufügen und bissfest garen. Pak Choi erst 
kurz vor Ende der Garzeit zufügen. Mit Zitronensaft ab-
schmecken. Reisnudeln unter mischen und ev. nachwür-
zen. Mit Koriandergrün bestreuen und servieren.

Sauerkrautfleckerl

Zutaten für 4 Personen: 300-400 g Fleckerl, ½ kg Sauer-
kraut, 120 g Schinken, ½ Zwiebel, 1 Msp. Paprikapulver 
edelsüß, 1 TL Essig, Salz, Pfeffer, Öl
ZUBEREITUNG: Fleckerl in Salzwasser bissfest kochen. 
Schinken in Streifen schneiden, Zwiebel schälen und fein 
hacken. Öl in einer Pfanne erhitzen, Schinken und Zwiebel 
darin anrösten. Sauerkraut mitrösten, Essig und alle Ge-
würze zugeben, mit etwas Wasser aufgießen und dünsten. 
Fleckerl abschrecken und unter das Sauerkraut mischen.

Fenchelauflauf mit Nudeln
Zutaten für 4 Personen: 300 g Spiralnudel, 1 Zwiebel, 1 
Fenchel, 3 Karotten, 200 g Brokkoli oder Pack Choi, 80 g 
Speckwürfel, ⅛ l Wasser, Suppenwürze, Salz, Pfeffer, 200 ml 
Milch, 3 Eier, Muskat, 100 g Käse
ZUBEREITUNG: Nudeln al dente kochen. Zwiebel schälen 
und fein hacken. Fenchel klein schneiden (Strunk ent-
fernen), Karotten schälen und in Scheiben schneiden. 
Brokkoli in kleine Röschen teilen oder Pack Choi in Streifen 
schneiden. Speckwürfen in etwas Öl anschwitzen, Zwiebel, 
Fenchel und Karotten hinzugeben. Mit Wasser aufgießen 
und Brokkoli Röschen oder Pack Choi ebenfalls hinzuge-
ben. Etwas dünsten lassen und würzen. Milch, Eier, Muskat, 
Salz, Pfeffer vermengen. Käse reiben. Nudel und Gemüse 
in eine befettete Auflaufform geben und gut mischen. 
Milch-Ei-Mischung darüber gießen und mit Käse bestreuen. 
Bei 200C° ca. 20 Min. überbacken.

Kraut Quiche

Zutaten für 4 Personen: 100 g Butter, 200 g Dinkelvollkorn-
mehl, 1 Ei, Kräutersalz, 400 g Kraut, 4 Karotten, 3 Jung-
zwiebel, 100 g Speckwürfel, 200 ml Wasser, Salz, Pfeffer, 
Kümmel, 5 Eier, 200 ml Schlagobers, 50 g geriebener Käse
ZUBEREITUNG: Mürbteig: Kalte Butter klein reiben und 
mit Mehl, Ei und Kräutersalz zu einem Teig verkneten. 30 
Min in den Kühlschrank geben. Kraut und Karotten mög-
lichst klein reiben. Jungzwiebel schneiden und mit den 
Speckwürfeln anrösten. Kraut und Karotten dazugeben, 
kurz mitrösten, mit Wasser aufgießen, würzen und 10 Min 
dünsten. Herausnehmen, gut abtropfen und auskühlen 
lassen. Backrohr auf 190 C° Ober-Unterhitze vorheizen. Eier 
und Schlagobers verquirlen. Mürbteig ausrollen und in eine 
befettete Quiche Form legen. Mit einer Gabel in den Teig 
stechen. Die überkühlte Krautmasse hineinfüllen, Schlag-
obers und Ei darüber gießen, mit Käse bestreuen. Für 40 
Min. backen.

Melanzani-Blätterteig-Törtchen
Zutaten für 4 Personen: 1 Blätterteig, 1 Zwiebel, 400 g 
Hackfleisch, 120 g geriebener Käse, 250 ml Sahne, ca. 500 
g Gemüse (Zucchini, Mais, Aubergine, Lauch…)
ZUBEREITUNG: Blätterteig ausrollen und auf gefetteten 
Formen verteilen. Zwiebel fein schneiden mit Hackfleisch 
in Öl anbraten. Gemüse schneiden, mitbraten und alles 
mit Salz und Pfeffer würzen. Sahne und Käse dazugeben. 
Wenn der Käse schmilzt alles in die Formen verteilen und 
im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C ca. 20 Min. backen.

Rohnenschnitzel

Zutaten für 4 Personen: 300 g Rote Rüben (Rohnen, Ran-
dig), 2 Eier, Kürbiskerne, 50 g Mehl, Salz, Pfeffer, Öl
ZUBEREITUNG: Die Rohnen etwas säubern und mit der 
Schale ca. 45 Min. in Salzwasser kochen. Eier verrühren 
und mit Pfeffer und Salz würzen. Die Kürbiskerne fein 
verhacken. Die Rohnen kalt abschrecken und schälen. 
Dann in ca. 1,5 – 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die 
Rohnenscheiben im Mehl wenden, dann durch das Ei 
ziehen und zuletzt in den fein verhackten Kürbiskernen 
wenden. Öl in einer Pfanne erhitzen und die Rohnen-
schnitzel bei mittlerer Hitze backen (2-3 Min.). Anschlie-
ßend auf einem Küchenpapier abtropfen lassen und mit 
einer Schüssel Salat servieren. Sie eignen sich auch als 
Beilage zu Fleisch.


