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K U N D E N B R I E F  KW14 

04.04.- 09.04.2022

OSTERFLEISCHOSTERFLEISCH vom Sonnberg  
Geselchtes essfertig

Teilsames  ca. 500g   € 27,99/kg
Selchkarree - Roller ca. 600g  € 36,99/kg
Selchschopf ca. 500g   € 28,99/kg
Lammbratwürstel 2 Paar/Pkg  ca. 220g €   7,39/Pkg.

und was noch zur zur OSTERJAUSE OSTERJAUSE passt passt .....
Sahne-Meerrettich im 95g Glas  € 3,99 
Senf mittelscharf in der 100ml Tube € 2,19
Senf süß in der 100ml Tube  € 2,59
Aufstrich nach Liptauer Art 125g Becher € 2,49
Frischkäse Kräuter 175g Becher  € 2,89

Bunt gefärbte OSTEREIER OSTEREIER gehören einfach 
zum Osterfest:

6er Packung gefärbte Eier     €  5,99/ Pkg.

OSTERGEBÄCKOSTERGEBÄCK  

VK Dinkel Osterbrot 480g verpackt € 7,99
VK Dinkel Osterpinze groß 400g verpackt € 7,99
Osterkipferl 250g verpackt   € 5,99
Osterpinze  300g verpackt  € 5,99
Osterhase 100g verpackt   € 3,99
Osternest 290g verpackt   € 6,39

Es gibt noch noch wenige Osternprodukte  ..... Es gibt noch noch wenige Osternprodukte  ..... 
also noch schnell bestellen !also noch schnell bestellen !

und noch was was SÜSSES   SÜSSES   für´s Nestfür´s Nest........

Dinkel Osterhasenkekse mit VM Schoko 150g   € 4,79
Dinkel Osterhasenkekse mit ZB Schoko 150g     € 4,79
Schoko-Nougat-Eier 100g Pkg.            € 4,89
Vollmilch Osterhase geschminkt 80g  € 4,39
Überraschungsei 20g    € 2,98

LIEFERTAGVERSCHIEBUNG 
in der Woche 16

OSTERMONTAG,  18.04.2022 ist ein Feiertag

es verschieben sich daher ALLE Lieferungen um einen Tag auf 
den Folgetag.

BÄRLAUCH vom Biohof Achleitner

Der Bärlauch stammt aus biozertifizierten Waldflächen in den 
Donauauen nahe des Biobauernhofs Achleitners und bei 
diesen frühlingshaften Temperaturen wächst und gedeiht er 
prächtig.
Er ist mit Schnittlauch, Zwiebel und Knoblauch verwandt und 
besitzt ähnliche Eigenschaften. Die enthaltenen Wirkstoffe 
sind im Bärlauch jedoch oftmals stärker konzentriert: er ist 
sehr reichhaltig an Vitamin C und Magnesium. Zusammen 
mit Mangan und Eisen unterstützt er so unsere Abwehrkräfte. 
Das enthaltene Alliin, ein schwefelhaltiger Stoff, ist wichtig im 
Kampf gegen Krankheitserreger. 
Geschmacklich ist das Wildkraut besonders vielseitig: es wird 
gerne zu Pesto verarbeitet und schmeckt köstlich in Salaten, 
Aufstrichen, Dips, Suppen, Strudeln, als Gemüsebeilage oder 
einfach so aufs Butterbrot gestreut. 
Die zarten Blätter reagieren stark auf Temperaturunterschie-
de. Den Bärlauch daher am besten gleich in ein feuchtes 
Tuch und in den Kühlschrank geben, damit er sich schnell 
wieder erholt. Beim Trocknen verliert der Bärlauch sein Aro-
ma, deshalb frisch verwenden, einfrieren oder konservieren. 

Wir warten alle schon ungeduldigt, damit wir 
unseren Garten, den Balkon oder auch unsere 
Küche mit Kräutertöpfen bestücken können. 

In der KW 16 +17  können wir Ihnen wieder 3 Kräu-
tersets zu je 4 Töpfen zum Preis von 

€ 12,99 je Mix, anbieten.

Gartenkräuter Mix --> Petersilie, Schnittlauch, 
Basilikum und Liebstöckl

Salatkräuter-Mix --> Dill, Koriander, Schnitt-
knoblauch, Rucola

Mediterraner Kräuter-Mix --> Salbei, Basilikum 
kleinblättrig, Oregano, Thymian

Kräutermix - KlassikerKräutermix - Klassiker
Lieferungen nur in der KW16 + 17Lieferungen nur in der KW16 + 17
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Kürbislaibchen mit Soße
Zutaten für 2 Portionen: 500g Kürbis, ½ Bund Petersilie, 75g 
Emmentaler, 1 Ei, 1-2 EL Mehl, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Öl, 
1 Zwiebel, 250g Topfen, 150 g Naturjoghurt, 2-3 EL Zitronen-
saft, 1 Bund Schnittknoblauch
ZUBEREITUNG: Kürbis schälen, entkernen und reiben. Peter-
silie fein hacken und mit geriebenem Käse, Kürbis, Ei und 
Mehl vermischen, mit Muskat, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Öl in einer Pfanne erhitzen und je einen gehäuften 
Esslöffel der Kürbismasse hineingeben, flach drücken, auf 
beiden Seiten knusprig anbraten. Für die Soße Zwiebel fein 
hacken, Schnittknoblauch fein schneiden. Topfen und 
Joghurt verrühren, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken, Schnittknoblauch und Zwiebel unterrühren. 
Die Puffer mit der Soße servieren.

Pak Choi Nudeln

Zutaten 2 Personen: 300 g Pak Choi, ½ Chilischote, 1 
Knoblauchzehe, 1 kleine rote Zwiebel, ½ Paprikaschote, 
1 Karotte, 1 EL Sesam, 175 g Nudeln, 2 EL  Olivenöl, 2 EL  
Sojasauce,  25 ml Nudelwasser, Salz und Pfeffer
ZUBEREITUNG: Den Pak Choi waschen, putzen und in Strei-
fen schneiden. Die Karotte schälen und in dünne Schei-
ben schneiden. Den Knoblauch ebenso in dünne Schei-
ben schneiden. Die Chili- und Paprikaschoten entkernen 
und klein würfeln. Die Zwiebel klein würfeln. Den Sesam in 
einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten und auf einem 
Teller abkühlen lassen. 2 EL Öl in der Pfanne erhitzen, den 
Pak Choi kräftig darin anbraten und wieder herausneh-
men. Das restliche Öl in die Pfanne geben und Zwiebeln, 
Knoblauch, Chili, Paprika und Karotten bei mittlerer Hitze 
weich dünsten. Den Pak Choi wieder dazugeben und 
kräftig mit Salz, Pfeffer und Sojasauce würzen.Die Nudeln 
währenddessen bissfest kochen und ca. 50 ml vom Nu-
delwasser auffangen. Die Nudeln und das aufgefangene 
Nudelwasser in die Pfanne zum Gemüse geben und alles 
durchmischen. Nach Bedarf nochmal mit Salz, Pfeffer und 
Sojasauce abschmecken. Den Sesam zum Schluss unter-
heben und servieren.

Brokkoli-Cannelloni

Zutaten für 4 Personen:  400 g Brokkoli, 330 g Frischkäse, 
16 Stück Cannelloni, 700 ml Tomatensauce, ca. ⅛ l Rahm, 
Salz, Pfeffer, frische Kräuter, 200 g geriebener Parmesan
ZUBEREITUNG: Brokkoli in kleine Röschen teilen. Die Can-
nelloni abwechselnd mit Frischkäse und Brokkoli füllen. An 
den Enden jeweils Frischkäse als Verschluss verwenden. 
Die gefüllten Cannelloni in eine gefettete Auflaufform 
schichten. Tomatensauce mit Rahm mischen, Kräuter und 
restlichen Brokkoli dazugeben, abschmecken und über 
die Cannelloni gießen. Mit Parmesan bestreuen, mit De-
ckel oder Alufolie abdecken und bei 200°C Ober-/Unter-
hitze für ca. 40 Min. backen. Damit die Cannelloni eine 
schöne Bräunung bekommen die letzten 10 Min. ohne 
Abdeckung fertigbacken.

Krautfleisch

Zutaten für 4 Personen: 500 g Rindfleisch (Gulaschfleisch), 
500 g Sauerkraut, 2 Zwiebeln, 40 g Fett, 1 Esslöffel Paprika-
pulver edelsüß, etwas Essigwasser (mild), Suppe, Majoran, 
Salz, Kümmel, 1 Knoblauchzehe, 20 g Mehl, evtl. etwas 
Tomatenmark (wegen der Farbe)
ZUBEREITUNG: Zwiebeln blättrig schneiden, in Fett gold-
gelb anrösten, würfelig geschnittenes Fleisch zugeben, 
kurz mitrösten. Gewürze und Paprikapulver einrühren, mit 
Essigwasser ablöschen, mit etwas Wasser aufgießen, 1½ 
Stunden zugedeckt weich dünsten. Öfter umrühren, damit 
die Zwiebeln zerfallen und sich das Fleisch nicht anlegt! 
Flüssigkeit einkochen, mit Mehl stauben, mit Suppe (Wür-
fel) aufgießen, Tomatenmark einrühren. Sauerkraut schnei-
den, zum Fleisch geben, eine weitere ½ Stunde dünsten, 
würzen, mit Salzkartoffeln servieren.

Spaghetti mit Melanzani

Zutaten für 4 Personen: 500 g Spaghetti, 2 Melanzani, 500 g 
Tomaten (gehäutet, gewürfelt; evtl. aus der Dose), 2 Knob-
lauchzehen, 1 Bund Jungzwiebeln, Basilikum, Peperoncino 
oder 1/2 scharfen Pfefferoni, Olivenöl, Salz
ZUBEREITUNG: Pfefferoni fein hacken, Knoblauch zerdrü-
cken, Zwiebel ringelig schneiden. Pfefferoni mit Knoblauch 
und Zwiebel in ca. 4 EL Olivenöl anbraten, Tomaten dazu-
geben und unter gelegentlichem Rühren ca. 10 Minuten 
einkochen lassen. Spaghetti in Salzwasser al dente kochen 
und warm halten. Melanzani in Scheiben schneiden, 
trocken tupfen und in einer Pfanne in Olivenöl auf beiden 
Seiten braun anbraten, salzen. Spaghetti mit den Tomaten 
vermengen, mit Melanzanischeiben belegen und mit ge-
hacktem Basilikum servieren.

Pastinakengemüse einmal anders

Zutaten für 4 Personen als Beilage: 300 g Pastinaken, 50 g 
gehackte Walnüsse, 30 g Rosinen, etwas Gemüsesuppe, 
20 g Butter, 1 EL Walnussöl, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 1 EL 
frische Kräuter
ZUBEREITUNG: Pastinaken schälen, in Stifte schneiden. Das 
Walnussöl mit der Butter erwärmen, Pastinaken zugeben, 
Suppe angießen, weich dünsten lassen. Nüsse in einer 
Pfanne rösten, zusammen mit den Rosinen zum Gemü-
se geben, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen, mit 
frischen Kräutern servieren.


