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24.01.- 30.01.2022 bringt}

Nach 4 Jahren mUssen wir jetzt eine Anpassung der Kistenpreise
vornehmen...

ab 07.02.2022 die Kistenpreise wie folgt erhéhen:

Kleine Kisten/Pakete stait € 18,70 neu € 20,--
Mittlere Kisten/Pakete statt € 23,10 nevu € 25,--
GroBe Kisten/Pakete stait € 27,50 neu € 30,--
Kdase MINI oder Wurst MINI stat€11.— neu€ 12,50
Schaf-Ziegenkdse Pakete statt € 13,20 neu € 15,--

n dem Fall ist nun auch die Zustellung ab einem Bestellwert von € 20,-- (Wert einer kleinen Kiste) weiterhin
kostenlos, bei Bestellungen unter diesem Mindestbestellwert fallen Zustellkosten von max. € 6,00 an (d.h. be-
stellen Sie Ware im Wert von bis zu € 14,-- verrechnen wir Innen bis zum Mindestbbestellwert € 6,--.

Ab € 14,01 wird dann jeweils der Differenzwert bis € 20,-- als ZustellgebUhr verrechnet, z.B. Warenwert € 18,--
da kommen dann € 2,-- als ZustellgebUhren dazu, usw. usw.

Wir danken Ihnen fUr |hr Verstdndnis.
Wolfgang und Sabine Mitter

Diese Fragen haben Sie sich bestimmt auch schon &fter gestellt oder Sie haben sich zu diesem Thema selbst
schon Gedanken gemacht. Unsere eigenen Gedanken zu diesem Thema, mdchten wir mit Innen teilen:
Was hierzulande wdachst, kommt bei uns auch aus der Region und das schon immer. Vorausgesetzt, dass es
in Osterreich unter natUrlichen Bedingungen gewachsen ist, denn nur dann ist die heimische Ware wirklich
klimafreundlicher.

365 Tage im Jahr Tomaten aus Osterreich - eine Vorstellung, die auf den ersten Blick nachhaltig und 6ko-
logisch sinnvoll klingt und mittlerweile Realitdt bei vielen LebensmittelgroBkonzernen ist. Aber Achtung — die
erste Euphorie t&uscht! Um Fruchtgemise wie Tomaten auBerhalb der Saison in Osterreich anzubauen,
werden Gewdchshduser, meist beheizt mit fossilen Brennstoffen, und kUnstlichen Lichtquellen benodtigt. Kon-
ventionelles Obst und GemuUse wachst dabei offmals nicht in Erde, sondern in Substratldsungen. Dabei
entsteht ein CO2-FuBabdruck , der haufig doppelt so hoch ist, wie der einer importieren spanischen Bio-
Tomate. Vor allem in den Wintermonaten greifen wir deshalb auf Ware von langjdhrigen Bio-Partnern aus
unseren Nachbarléndern zurick. Nicht zuletzt schaffen wir es durch ausléndische Bio-Produkte die von
vielen Kunden gewuUnschte Abwechslung in unser Sortiment zu bringen.

-
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BLUTORANGE MO SCHWARIWURZELN ....

Die auch ,sizilianische Blutorange' genannte Sud- . . . .

frucht hat einen besonders ausgeprégten Ge- enthalten Inglm, (;Jos"cm 5|c.h §ehr positiv auf dle.

schmack: intensiv fruchtig mit leichter Bitternote. Gut ~ Darmflora wirkt. Ein Ubermagiger Verzehr kann je-

zU wissen: Blutorangen haben ein rétlich geférbtes doch zu Bi&hungen fGhren. ,

Fruchtfleisch, wobei die Farbung durch sogenann- Tipp: BUrste die Wurzeln am besten unter flieBendem

te Anthocyane ausgeldst wird. Das ist ein Farbstoff, Wasser, schdle sie mif einem Sparschdler und lege sie

der bei niedrigen Temperaturen zusammen mit der in Zifronen- oder Essigwasser ein. So bleibt inre weile

Fruchts@ure eine rote Farbung des Fruchtfleisches Farbe schon erhalten. Trage beim Schdlen Haushalts-

hervorruft. Je niedriger die Temperaturen wéhrend Handschuhe. Die Wurzeln sondern ndmlich einen

der Reifung, desto rofer wird die Farbe. Milchsaft ab, der Flecken hinterldsst.
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Zutaten fiir 3-4 Personen als Beilage: 400g-500 g Stangen-
sellerie, 2 EL Butter (alternativ: Kokosfett), 1 EL Zucker, 1 TL
Salz, Pfeffer frisch gemahlen

ZUBEREITUNG: Stangensellerie waschen und in mundge-
rechte StUcke schneiden. Etwas Selleriegrin fein hacken.
Die Happchen nun in Salzwasser ungefdhr 5 Minuten blan-
chieren und anschlieBend in einem Sieb abtropfen lassen.
In einer beschichteten Pfanne Butter (oder alternativ
pflanzliches Fett) erhitzen und den Sellerie hinzugeben. Mit
Salz und Zucker verfeinern und bei mittlerer Hitze karo-
mellisieren, bis die FlUssigkeit aufgesogen bzw. der Sellerie
etwas angebrdunt ist. Vor dem Servieren etwas frisch
gemahlenen Pfeffer, sowie das vorbereitete Selleriegrin

darUber streuen. J

Zutaten fir 2 Personen: 600 g Blaukraut, 600 g Butternuss-
KUrbis, 1 Stk. SUBkartoffel, 1 Zwiebel, 2 EL Mandelmus (oder
Tahin), Salz, Pfeffer gemahlen

ZUBEREITUNG: Strunk vom Blaukraut mit einem scharfen
Messer entfernen und den ganzen Krautkopf in Salzwasser
ca. 10 Min. garkochen. Kurz auskUhlen lassen und Bl&tter
vorsichtig abtrennen. KUrbis und SUBkartoffel in Wurfel
schneiden, auf einem Backblech mit den fein gewdrfelten
Schalotten verteilen und ein wenig Olivendl darGber gie-
Ben. Bei 220°C im Ofen fUr ca. 15 Min. backen. Anschlie-
Bend in ein hohes PuUrier-GefdB geben und gemeinsam
mit dem Mandelmus, ein wenig Salz und Pfeffer pUrieren.
Jeweils ca. 2 EL dieser FUllung auf ein Krautblatt legen

(ca. 10 Blatter, restliches Kraut in Streifen schneiden und
unter die Salatbeilage mischen), einrollen und mit einem
Zahnstocher fixieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Packchen auf beiden Seiten goldbraun anbraten. Kurz
auf Kichenpapier abtropfen lassen und gemeinsam mit
frischem knackigem Salat servieren.
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Zutaten fir 4 Personen: 1 Stangensellerie, 2 Orangen, 1
Karotte, 1 Apfel, 1 Birne, 1 EL Zitronensaft, 50ml Wasser, 1

EL Leindl, 1 Prise Zimt

ZUBEREITUNG: Selleriestange putzen und in StUcke schnei-
den. Karoftte, Birne und Apfel schdlen und ebenfalls mund-
gerecht zerkleinern. Orangen schdlen, Kerne entfernen
und zusammen mit den anderen Zutaten in den Mixer
geben. Mit Wasser auffillen und mindestens 1 Minute fein
purieren. Bei Bedarf noch Wasser hinzufiGgen.
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...bringt’s

Zutaten fir 2 Personen: 2 SUBkartoffeln, 2 Eier, 50 g Mehl,
150g Semmelbrésel, Salz, Pfeffer, 5 EL Milch, 100 ml Ol
ZUBEREITUNG: Die SUBkartoffeln schélen, halbieren und in
dUnne Scheiben (ca. 0,5 -1 cm) schneiden. Eier mit Milch,
Salz und Pfeffer verquirlen. SUBkartoffelscheiben erst in
Mehl, dann in der Eiermilch und dann in den Broéseln wal-
zen. Ol erhitzen und die StBkartoffeln darin langsam gold-
braun ausbacken. Im Backrohr bei ca. 70°C warm halten.
Mit einer Knoblauch-Krduterrahmsauce servieren.

Zutaten fir 4 Personen: 2 EL Olivendl, 2 Stk. Porree, 240 g
Erdapfel, 600 ml GemuUsebrohe, 100 g Schlagobers, Salz,
Pfeffer, 2 EL Petersilie

ZUEREITUNG: Porreestangen vom Blattgrin trennen und
in feine Ringe schneiden. Erd&pfel gar kochen, schdlen
und in WUrfeln schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen,
Porree darin glasig andinsten, Erdapfeln und Gemuse-
brihe beimengen und bei niedriger Hitze kécheln lassen.
AnschlieBend die Suppe purieren, mit Schlagobers auf-
gieBen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einem
Klecks geschlagenem Schlagobers und etwas Petersilie

garnieren.
&
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Zutaten 4 Personen: 3 Stk. Rote RUben, 1 Zwiebel, 2 Knob-
lauchzehen, 250 g Risoftoreis, 125 ml Rotwein, ca. 1 Liter
ml GemusebrUhe (nach Bedarf), 50 g Butter, 75 g gerie-
bener Parmesan, 2 EL geriebener Kren, 2 EL Olivendl, Salz
ZUBEREITUNG: Rote RUben, Zwiebel und Knoblauch zu-
ndachst schalen und fein wurfeln (Da die Rofen Ruben
stark farben empfehlen sich hier Handschuhe). Nun
Olivendl in einem groBen Topf erhitzen und das vorbe-
reitete GemuUse darin kurz anbraten.Im n&chsten Schritt
den Risottoreis zugeben und diesen ebenfalls kurz glasig
anschwitzen. Das Gemisch mit dem Rotwein abléschen
und diesen kurz einkochen lassen. Unter stdndigem RUh-
ren schluckweise die GemUsebrUhe hinzufGgen und dies
nach jedem Einkochen wiederholen, bis eine cremige
Konsistenz entstanden ist. Zum Verfeinern wird nun noch
die Butter, der Parmesan und der Kren untergehoben und
das Risotto mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Das Ge-
richt sofort servieren.
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