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Martini naht .....

die Enten und Gdnse fUr das Martinifest machen
es uns heuer bei Biomitter nicht leicht.

Unser Hauptlieferant musste hat uns mitgeteilt,
dass durch einen Virus viele Tiere verloren ge-
gangen sind und deswegen kdnnen sie uns keine
Tiere zum Verkauf anbieten.

Aber, wir haben einen anderen Lieferanten ge-
funden, der uns Enten und Gdanse liefern kann,
allerdings missen wir bis spat. 10.10.2021 vorbe-
stellen!

D.h., Sie haben nur wenig Zeit, sich zu enfschei-
den ob Sie fUr Martini ein Ganserl oder eine Ente
bestellen oder nicht.

Jetzt noch schnell bestellen !
Bestellschluss: 10.10.2021 !!!

Bio Weidegans ca.4-5 kg
Bio Ente ca. 2-3 kg

€ 24,99/ kg
€ 18,99/ kg

Die AUSLIEFERUNG erfolgt nur in der KW45 (08.11. -
12.11.2021)!

Weintrauben - Multitalente ....

Die Weinfraube ist eine der dltesten Kulturpflan-
zen. Roh, zu Rosinen getrocknet oder zu Wein bzw.
Traubensaft verarbeitet, erfreut sie sich groBer
Beliebtheit. Trauben enthalten hdchst wertvolle
Substanzen, z.B. rasch umzuwandelnde Kohlenhy-
drate wie Traubenzucker, der schnell Energie liefert
und wichtige Mineralstoffe wie Kalium, Calcium
und Phosphor. W&hrend weile Trauben generell ein
bisschen weniger Kalorien besitzen und zusatzlich
Katechine aufweisen, die zu den natUrlichen Anti-
oxidantien gehdren, besitzen dunklere Weintrauben
mehr Vitamin E, Kalium undi@Quercetin. Dieser Na-
turfarbstoff wehrt freie Ra ﬁrperob Diese
wertvollen Substanzen si ]

enthalten (ca. 33 %).

*

Weintrauben-Risotto

Zubereitung fir 4 Personen: 3 Schalotften, 2 EL Butter,
200 g Weintrauben, 1 kl. Zucchini, 300 g Putenbrust, 200
g Risottoreis, 200 ml Rotwein, 400 ml Gemusebruhe, 50
g Parmesan gerieben, Salz, Pfeffer, Thymian
ZUBEREITUNG: Zucchini in Scheiben, Fleisch in mund-
gerechte Sticke schneiden, in Ol anbraten und warm
stellen. Bratrickstand mit Wein abléschen und einko-
chen. Kleingewdurfelte Schalotten in Butter anschwitzen,
Reis zugeben & mit Wein abldschen. GemuUsebrihe &
Wein immer wieder zugeben. Kurz vor Ende der Garzeit
halbierte Weintrauben einrGhren. Parmesan zugeben
mit Thymian, Salz und Pfeffer wirzen & gemeinsam

mit Putenbrust und Zucchini servieren.
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KLEIN - GROSS - GERADE - KRUMM -
SCHALENFEHLER ...

Zu groB, zu klein, gerade oder krumm, eine auBer-
gewdhnliche Form oder kleine Schalenfehler2

Im konventionellen Handel fallt bei der Kalibrierung
vieles durch — und das im wahrsten Sinn des Wortes
fonnenweise.

Aus Respekt und Wertsch&tzung der Natur und ihrer
Frichte gegenuber, aber auch, um die Existenz
unserer Kleinbauern zu sichern, packen wir auch
immer wieder mal kleineres Obst- und Gemuse
oder solches mit Schalenfehlern in die Biomitter-
Kiste — so wie z.B. die Hokkaido-KUrbisse, die heuer
etwas kleiner geraten sind, Apfel die nicht immer
die gleiche GréBe haben, Gurken die nicht ganz
gerade sondern krumm sind, aber auch, Wun-
derlinge" wie z.B. Karotten die sich umschlingen,
Kartoffeln in Herzform usw., usw..
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Zutaten fir 4 Personen: 300-400 g Fleckerl, 1/2 kg Sauer-
kraut, 120 g Schinken, 1/2 Zwiebel, 1 Msp. Paprikapulver
edelsUB, 1 TL Essig, Salz, Pfeffer, Ol

ZUBEREITUNG: Fleckerl in Salzwasser bissfest kochen.
Schinken in Streifen schneiden, Zwiebel schdlen und fein
hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen, Schinken und Zwiebel
darin anrésten. Sauerkraut mitrésten, Essig und alle Ge-
wurze zugeben, mit etwas Wasser aufgieBen und dinsten.
Fleckerl abschrecken und unter das Sauerkraut mischen.

Zutaten fir 4 Personen: Zutaten fir 2 Personen: 150 g
Pastinaken, 150 g Karotten, 1 Ei, 1-2 EL Mehl, Salz, Pfeffer,
Schnittlauch, Olivendl

ZUBEREITUNG: Das GemUse schdlen und grob raspeln,
dann mit Ei, Mehl, Salz und Pfeffer vermischen. Schnitt-
lauch, Menge nach Geschmack, fein schneiden und
untermischen. Laibchen aus der Masse formen und in
nicht zu heiBem Olivendl langsam herausbraten.

Tipp: Kann als Beilage oder Hauptspeise mit einer Sauer-
rahmsauce dazu genossen werden. Statt Passtinaken
kann man auch Sellerie oder Goldriben verwenden.

Zutaten: 4 Auberginen je ca. 220 g, 5 EL Bratdl, 1 Zwiebel,
2 Knoblauchzehen, 1 EL Tomatenmark, 400g Tomaten
gehackt, 400g braune Linsen Abtropfgewicht 265 g, 2 TL
Paprikapulver edelstB, 1 EL Ras el Hanout, 2 TL Oregano, 1
TL Rohrzucker, Salz, Pfeffer, 125g Feta, 4 EL Milch, 1/4 Bund
Petersilie, 1/2 Zitrone (Saft), 4 EL Granatapfelkerne
ZUBEREITUNG: Auberginen halbieren, Schnittfildche rauten-
férmig einschneiden. Mit 3 EL Bratdl bestreichen. In eine
ofenfeste Form geben. In der Mitte des Ofens bei 220 °C
Ober-/Unterhitze ca. 30-35 Min. backen. Zwiebel und
Knoblauch fein hacken. In 2 EL heiBem Bratdl in einer Pfan-
ne 2-3 Min. braten. Tomatenmark zugeben, kurz mitrosten.
Tomaten, Linsen, Paprikapulver, Ras el Hanout und Ore-
gano zugeben. 10 Minuten leicht kécheln lassen. 2/3 des
Fruchtfleisches aus den Auberginen I&sen, kleinschneiden
und mit der Tomatenmasse mischen. Mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken und in die Auberginen fullen. Feta
zerbréseln, mit Milch cremig rihren und auf den Auber-
ginen verteilen. In der Mitte des Ofens bei 220 °C Ober-/
Unterhitze ca. 10-15 Min. backen. Mit gehackter Petersilie,
etwas Zitronensaft und Granatapfelkernen servieren.
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Zutaten: 300 g Rote RUben, 1 Zwiebel, 1/2 Zitrone, Salz,
Pfeffer, Butter, Ol, 1 Prise Zucker

ZUBEREITUNG: Rote RUben ungeschdlt kochen bis sie gar
sind. AbkUhlen lassen, schdlen und grob raspeln. Zwiebel
schdlen und in etwas Ol anbraten. Rote Riben dazu ge-
ben und etwas anbraten. Die Butter hinzufugen und mit
der Zitrone, Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Die
Sdaure der Zitrone sollte gut durchkommen.

Zutaten fir 4 Personen: Zutaten: 8 gleich groBe Kohlblatter,
500 ml Wasser, 50 g Butter, Salz, 180 g Polenta, 2 Eier, Ol
ZUBEREITUNG: Die Kohlblatter blanchieren. Das Wasser mit
der Butter und dem Salz aufkochen lassen. Den Polenta
dazugeben und so lange rGhren bis sich der Polenta von
der Pfanne 16st. Etwas UberkUhlen lassen und die Eier da-
zu-geben. Die Polentamasse auf die Kohlbl&tter aufteilen
und einwickeln. In einer leicht mit Ol bestrichenen Pfanne
bei mittlerer Hitze backen und am besten mit Erddpfel
und einer frischen TomatensoBe servieren.

Tipp: Sie kdnnen z.B. Speck oder verschiedene Gemuse in
die FUlle geben.

Zutaten fiir 4 Personen: 2 rote RUben, 2 Goldriben, 1 Tasse
Kresse oder Blaukrautsprossen, 2 EL Kren, frisch gerissen.
Dressing: 3 EL Rofe RUbensaft, 2 EL Ahornsirup, 4 EL Apfel-
essig, 8 EL Sonnenblumendl, 1/2 TL KUmmel gemahlen,
Meersalz, Pfeffer

ZUBEREITUNG: RUben gut waschen. Jeweils eine rote und
eine Goldribe fUr ca. 50 Min. bei 100 °C dadmpfen. Die
jeweils andere RUbe mit einem Hobel in feine Scheiben
hobeln. FUr das Dressing alle Zutaten mit einem PuUrierstab
cremig aufmixen. Die geddmpffen RGben mit einem Mes-
ser in dUnne Scheiben schneiden und auf breite flache
Teller auflegen. Mit den RUbenhobeln belegen und mit
viel Marinade betrdufeln. Mit Sprossen, Kresse und Kren
bestreuen.
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