28.11.- 04.12.2022

Fix fertig verpackt, nur noch in den Stiefel stellen, so
kdnnen wir Innen das Nikolosackerl mit Ihrer Bestel-

lung liefern.
€9,99 / Sackerl

ErdnUsse, Mandarinen,
Schokonikolo und alles was
es fUrs Nikolosackerl braucht,
kdnnen Sie direkt Uber den
_ Onlineshop oder auch tele-

7 fonisch bestellen.

24 verschiedene Tees
von 1-24 nummeriert von
onnentor. Enthalt Grinen,
Schwarzen und WeiBen
tee sowie Krauter-, Ge-
wuUrz- und Frichtetees.

€ 5,99/Pkg

Adventskalender ge-
follt mit verschiedenen
Motiven aus leckerer
Vollmilchschokolade von
Rosengarten.

€4,29/Pkg
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die kefhe Zeit zum Bcuckem’hoben kdnnen ab jetzt
die herrliche Weihnachtsbéckerei von der Biohof-
bdckerei Mauracher Uber unseren Onlineshop
bestellen.

Von Vanillekipferl bis Kletzenbrot ist alles zu haben.

fir die Warme, die von innen kommt,
ist jetzt die richtige Zeit fir Punsch und
Glihwein

GlUhwein (Heisser Hirsch) rot
und weiss je € 5,59

Wi Apfel-Punsch (alkoholfrei) € 3,89 \f P
é@
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Liefertagvertagverschiebung im Dezember

am Donnerstag 08.12. ist ein Feiertag deshalb
verschieben sich

|
die Donnerstag-Lieferungen auf Freitag §
und 3

die Freitag-Lieferungen auf Samstag §

Der Bestellschluss fir diese Tage bleibt qllerdmgs§

unverdndert !l
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Newslettern.

Und nun noch ein kleiner Vorgeschmack auf die Neuerungen ab Janner 2023.

Ab Janner 2023 bringt Innen unser neuer Frachter Ihr Biokisterl und da dieser sowieso jeden Tag in ganz Wien
und einigen umliegenden Orten ist, kdnnen Sie sich Ihren Wunschliefertag von Dienstag - Freitag selber
aussuchen und auf Wunsch, konnen wir Sie auch mehrmals pro Woche beliefern.

Zudem ké&nnen wir nun auch Kunden in einigen anderen Orten, z.B. im Norden von Wien neu beliefern. Das
bedeutet nicht, dass wir kreuz und quer durch Wien fahren, sondern nur, dass die Gebiete in Wien verdich-
tet werden. Wie wir finden, ein absoluter Vorteil fUr Sie uns auch uns.

Lassen Sie sich Uberraschen, wir informieren Sie nun weiterhin auf unserem Kundenbrief und mit unseren
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Zutaten fiir 6 Personen: Teig: 250g Dinkelmehl, 1 Ei, 125g
Butter, 45 ml Wasser, 2 TL Backpulver, Salz. Fillung: 4 Eier,
380g Sauerkraut, 100g Pastinaken, 200g Schlagobers, 1
Zwiebel, 100g Feta, 1 TL Muskat, Gewurze nach Wahl, Salz,
Pfeffer

ZUBEREITUNG: Das Backrohr auf 160°C vorheizen. Mehl
und Backpulver in einer Schussel miteinander vermischen
und die restlichen Zutaten des Teiges dazugeben. Mit
einem Mixer die Masse mit Knethaken zu einem homoge-
nen Teig verarbeiten. Den Teig zu einer Kugel rollen und
diese auf einem Backpapier dinn ausrollen. Behutsam

in eine runde Auflaufform geben und den Teig am Rand
leicht andrGcken. FUr die FUlle das Sauerkraut gut abtrop-
fen lassen und gleichmd&Big auf dem Teig verteilen. Die
Eier in einer Schussel aufschlagen und zusammen mit dem
Schlagobers und allen Gewurzen gut verquirlen. Die Zwie-
beln schdlen, in Ringe schneiden und diese dann halbie-
ren. Pastinaken ebenfalls in Scheiben schneiden. Beides
auf der Quiche verteilen und anschlieBend mit der Ei-
masse UbergieBen. Den Ziegenkdse mit den H&dnden Uber
der FUllung zerkrimeln. Im vorgeheizten Backrohr fUr 30
Min. backen und noch heiB servieren

Zutaten fir 2 Personen: 300 g Kohlsprossen, 1 EL Salz, 300 ml
Ol zum Ausbacken, 100 g Mehl, 1 Ei, 40 ml Bier, 1 Prise Salz,
1 Prise Muskat (frisch gerieben)

ZUBEREITUNG: Kohlsprossen putzen, den Strunk Gber Kreuz
einschneiden, waschen und in kochendes Salzwasser
geben. Ca. 15 Min. leicht kochen lassen. Fur den Bierteig:
Ei und Bier versprudeln, mit Salz und Muskat wirzen. Mehl
unter RUhren einlaufen lassen. Kohlsprossen in einem Sieb
abtropfen lassen, dann in Bierteig tauchen und in heiBem
Ol schwimmend goldgelb backen.

Zutaten fir 2 Personen: 200 g Austernpilze, 250 g Topfen,
20 g GrieB3, 1 Ei, 20 g Butter, 10 g Mehl, Salz, Pfeffer, Knob-
lauch, Petersilie

ZUBEREITUNG: Pilze fein hacken und in der Pfanne kurz
anbraten. Topfen mit dem Ei und GrieBB vermischen, Pilze
und GewUrze hinzugeben und etwa eine Stunde kalt-
stellen. Mit einem Essl&ffel kleine Nockerln formen und

in Salzwasser einkochen. Wenn die Nockerl nach oben
kommen, sind sie fertig. Dazu passt Butterschmalz und
Krauterjoghurtdipp.

mitter

...bringt’s

Zutaten fir 4 Personen: 2 GoldrUbe, 2 Pastinaken, 2 Knob-
lauchzehen, 2 TL Honig, 1 EL OI, 100g Quinoa, 5 Handvoll
Salat nach Wahl, Petersilie, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG: Den Ofen auf 190°C vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen. In einer Schussel die
nach Wunsch geschnittene Goldribe und Pastinake mit
Knoblauch, Olivendl, Honig und den GewuUrzen gut ver-
mischen. Auf das Backblech geben und verteilen. Das
GemUse im Ofen ca. 35 - 40 Min. backen bis es weich ist.
Je nach GréBe kann die Zeit hier variieren. In der Zwi-
schenzeit den Quinoa enfsprechend der Packungsanlei-
tung kochen und beiseite stellen. Das fertig gebackene
GemUse aus dem Ofen nehmen und ankUhlen lassen.
AnschlieBend den Salat, das GemUse und den Quinoa
vermischen und mit einem Dressing deiner Wahl marinie-
ren.
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Zutaten fir ca. 15 Stick: 500 g Kurbisfleisch, 2 Knoblauch-
zehen, 250 g Topfen, 100 g glattes Mehl, 100 g Semmel-
brosel, 2 Eier, Salz, Pfeffer, 100 g Cornflakes, 1 Becher
Sauerrahm, Kréuter nach Belieben
ZUBEREITUNG: KUrbis grob raspeln. Knoblauch schélen
und fein wurfelig schneiden. Alle Zutaten (auBer den
Cornflakes) gut vermischen, kraftig wirzen. Masse etwa
10 Min. ziehen lassen. Cornflakes in ein Gefriersackerl ge-
ben und mit dem Nudelwalker grob zerkleinern. Kurbis-
Topfenmasse Laibchen formen und beide Seiten gut in
die Cornflakes dricken. Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Laibchen beidseitig goldbraun backen. Laibchen
auf Blattsalat und mit KrGuter-Sauerrahm geniefen. Aber
auch Kraut oder Chinakohl schmeckt sehr gut dazu.

Zutaten fir 2 Personen: 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
Olivendl, 2 TL Chiliflocken, ca. 400 g Mangold, Salz, 1

TL Ahornsirup, % | Wasser, etwas Schlagobers, ca. 200 g
Polenta, 2 Bund Petersilie, /2 Liebstdckel, Olivendl, Pfeffer
ZUBEREITUNG: Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln und
in Olivendl mit den Chiliflocken leicht andUnsten. Man-
goldblatter von den Stielen zupfen, Stiele in 1 cm groBe
StUcke schneiden und mit in den Topf geben und ca. 5
Min. leicht dUnsten. Mangoldblatter grob hacken und
dazugeben. Mit Salz und Sirup wlrzen und fur weitere 5
Min. leicht kochen. AnschlieBend mit etwas Schlagobers
verfeinern. Polenta mit dem Schneebesen in kochendes
Wasser einrUhren, mit Salz wirzen und fUr 10 Min. leicht
kochen. Kréauter fein hacken unter die Polenta heben
und mit Olivendl und Pfeffer wirzen. Mangoldgemuse
auf Polenta servieren.
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