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13.03.- 19.03.2023 ... bringts

AUSLIEFERUNGEN  OSTERFLEISCH NUR IN
KW 13 + 14 (27.03. - 07.04.2023)

OSTERFLEISCHund WURSTE OSTERGEBACK vom Mauracher
vom Sonnberg - Geselchtes essfertig

| Friedensbrot € 6,99
Teilsames ca. 500g €30,99/kg Dinkel Osterpinze 290g verpackt € 7,99
Selchkarree - Roller ca. 600g €40,99/kg Dinkel Karottenkuchen klein 130g € 6,99
Selchschopfﬂca. 5009 € 30,99/kg Brioche halbiert € 7.39
Lammbratwurstel 2 Paar/Pkg ca. 220g € 8,39/Pkg. Brioche ganz €13,19

Kalbsbratwurstel 2 Paar/Pkg ca.220g € 6,99/Pkg.

und was noch zur OSTERJAUSE passt ...

Sahne-Meerrettich im 95g Glas €419
Senf mittelscharf in der 100ml Tube €259 ey’ J
Senf siB in der 100ml Tube €2,59 > -
Aufstrich nach Liptauver Art 125g Becher € 2,59 'y
Frischkése Kréuter 175g Becher €339 @
Piccolo Essiggurkerl 370ml Glas €3,99 - .

2 Bunt gefarbte OST EREJE R gehéren einfach
und noch was S{ISSE.S fiir's Nest.... zum Osterfest: :
Knusperkekse mit VM Schoko 150g €4,99 6er Packung gefarbte Eier €6,19 / Pkg.
Vollmilch Osterhase geschminkt 80g €5,59
Osterhase Vollmilch 50g in Staniolpapier €2,59
Uberraschungsei 20g € 3,09

Diese Woche im Kisterl .....

Topinambur ist eine Sonnenblume, deren Knolle lange als Delikatesse galt,
bis sie von der Kartoffel verdréngt wurde. Wie Kartoffeln kann man auch
Topinambur als Beilage verwenden oder zu leckeren Suppen, Salaten,
PUree oder R&sti verarbeiten. Topinambur ist zudem ein gesundheitsfor-
derndes GemuUse, da es statt Starke Inulin enthdlt. Inulin ist ein Mehrfach-
zucker, der erst im Dickdarm abgebaut wird und dadurch eine gesunde
Darmflora férdert.

Topinambur

Die Blaukrautsprossen eignen sich zum Verfeinern von Salaten, GemUse-
pfannen, Ziegenkdse und Aufstrichen. Aufgrund ihrer intensiven rot bis
violetten Farbe werden Blaukrautsprossen auch gerne als Dekoration auf
Butterbroten verwendet.
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Mangoldgemise mit Kartoffeln . ,‘

Zutaten fiir 2 Personen: 1 Bund Mangold, 1 Zwiebel, 2
Knoblauchzehen, 4 mittelgroBe Kartoffeln, O, Salz, Pfeffer,
Chilipulver

ZUBEREITUNG: Karfoffeln kochen, schdlen, in dicke Schei-
ben schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein hacken,
Mangold in Streifen schneiden. Zwiebel in Ol anrésten,
Mangold zugeben, dUnsten, bis die FlUssigkeit verdampft
ist. Kartoffeln untermischen, mit Knoblauch, Salz, Pfeffer
und Chili wirzen. Passt gut als Beilage zu Fisch.

Lauch Quiche mit Fisch

Zutaten fir eine Quicheform: Teig: 200 g Mehl, 125 g Butter,
3 EL kaltes Wasser, Salz, Pfeffer, 1 EL geriebener K&se
Belag: 400-500 g Lauch, 350 g Fischfilet, 2 EL Butter, 200 g
Creme fraiche, 3 Eier, 100 g geriebener Kése, Salz, Pfeffer
ZUBEREITUNG: Aus den Teigzutaten rasch einen Teig kneten
und "2 Stunde kuUhl stellen. Fischfilet grob wurfelig schnei-
den. Lauch putzen, in Ringe schneiden, in Butter andins-
ten, Fisch untermischen. Eier verquirlen, mit Créeme fraiche
verrUhren, mit Salz und Pfeffer wirzen. Teig ausrollen, in
eine gefettete Form legen, dabei einen Rand hochziehen,
mit einer Gabel &fters einstechen und bei 175 °C 10 Minu-
ten backen. Die Lauchmischung darauf verteilen, mit Eier-
Mischung UbergieBen und weitere 30 Minuten backen. 10
Minuten vor Backende mit K&se bestreuen.

Kurbis-Topinambur-Risotto

Zutaten fir 4 Personen: 300 g Risoftoreis, 200 g Kurbis, 200
g Topinambur, 2 EL Olivendl, 50 g Butter, 1 Glas WeiBwein
(trocken), I GemUsesuppe (klar), 50 g Tomaten (getrock-
net), 100 g Parmesan (gerieben), Basilikum (frisch),

Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG: Den KUrbis und Topinambur schélen und
wirfeln. In einem Topf mit einem Essl6ffel Olivendl anbra-
ten bis sie leicht braun sind. Die Hdlfte der Butter in einem
gréBeren Topf zerlassen und den Reis hinzugeben, kurz an-
braten, mit dem WeiBwein abléschen und fast vollstGndig
reduzieren lassen. Dann KUrbis, Topinambur, getrocknete
Tomaten zugeben und nach und nach mit heiBer Suppe
angieBen bis der Reis die gewunschte Konsistenz hat.
Dann die restliche Butter und den Parmesan einrGhren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Reis mit Basilikum
garnieren.

Mangold-Topfennockerl

Zutaten fir 4 Personen: 300g Mangold, 100-150 g Topfen,
100 g geriebener Parmesan, 1 Ei, 1 Eigelb, Zwiebel, Butter,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 100 g Mehl, 50 g Butter
ZUBEREITUNG: Mangold kurz blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken, ausdricken und klein schneiden. Zwiebel
fein hacken, in Butter glasig dUnsten, Mangold untermi-
schen, beiseite stellen. Topfen cremig rihren, die Hdlfte
des geriebenen Parmesans dazu geben, Ei und Eigelb
einrOhren, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken,
mit dem Mangold vermengen. Nach und nach Mehl ein-
arbeiten und kurz ziehen lassen. Nockerl formen, in leicht
kochendes Salzwasser einlegen und vorsichtig kochen, bis
sie an der Oberfldche schwimmen. Nockerl abseihen, gut
abgetropft in eine feuerfeste Form legen, mit Butter und
dem restlichem Parmesan bestreuen, 5 Min. im vorgeheiz-
ten Backrohr bei 180°C Uberbacken.

Rote Ruben Spaghetti mit Topping

Zutaten fiir 4 Personen: 400 g Spaghetti, 400 g Rote RUben,
200 g Ziegenfrischkdse, 50 g Walnusskerne, 8 Blatter Radic-
chio-Salat, Salz, Pfeffer aus der MUhle, 1 Handvoll Rucola,
Ol zum Anbraten

ZUBEREITUNG: Spaghetti al dente kochen. Rote RUben wa-
schen, mit der Schale weichkochen (ca. 45 Min.), schdlen,
klein wurfelig schneiden. WalnUsse frocken (ohne Fettzu-
gabe) résten, herausnehmen. Radicchio-Blatter in breite
Streifen schneiden. Ol in der Pfanne erhitzen, Radicchio-
Blatter darin braten, Rote RUben-Wirfel 5 Min. mitbraten,
mit Salz und Pfeffer wirzen. Spaghetti und WalnUsse unter-
heben, Ziegenfrischkdse zerbrockelt darUber verteilen, mit
Rucola anrichten.

Austernpilze gebraten in Rahmsauce

Zutaten fir 2 Personen: 200 g Austernpilze, 100 ml Rahm

2 Knoblauchzehen, 1 rote Zwiebel, Salz, Pfeffer aus der
Mihle, v Bund frische Petersilie, Ol zum Braten
ZUBEREITUNG: Austernpilze der L&nge grob schneiden.
Knoblauch und Petersilie fein hacken, Zwiebel in Streifen
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel hell an-
rosten, Pilze und Knoblauch zugeben, 10 Minuten braten,
mit Salz und Pfeffer wirzen, mit Rahm abldéschen, weiter-
kécheln lassen, bis die Sauce eingedickt ist, mit Petersilie
bestreut servieren. Passt gut zu Fleisch.
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