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Zwiebel gelb
O 10kg Sack 31,90€ O

Zwiebel rot
10kg Sack 31,90€

Speckige
Erdapfel Ditta Erdapfel Adrig
10kg Sack 26,90€

Mehlige ®
Erdapfel Agria "
10kg Sack 26,90€

Rote Erdapfel
Luna Rossa
10kg Sack 31,90€

LIEFERTAGVERSCHIEBUNG in der
Woche 44
(28.10.-03.11.)
wir liefern in dieser Woche wie

Achtung!
Bestellschluss fur die

Freitaglieferungen
Mittwoch 30.10.24
um 12 Uhr!

folgt:
Freitag-Lieferungen
werden am Donnerstag (31.10)
zugestellt

Luna Rossa
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...bringt’s

WeiBkraut-Erdapfel-Strudel mit Walnissen und Apfeln

Zutaten: WeiBkraut:
1 kleiner Kopf WeiBkraut (ca. 500g) Ndhrstoffreich: WeiBkraut ist reich an
300g Erddpfel Vitamin C, K und Ballaststoffen.

1 Apfel
100g WalnuUsse, grob gehackt

Kalorienarm: Es enthdlt nur etwa 25 Ka-

lorien pro 100g, ideal fur kalorienbewuss-
1 Zwiebel

te Erndhrung.
2 Knoblauchzehen

2 EL Planzendl Gut fur die Verdauung: Die Ballaststoffe

unterstUtzen eine gesunde Verdauung.

1 EL Ahornsirup
1 TL KUmmel (optional) Vielseitig verwendbar: WeiBkraut kann
1 TL Zimt (optional) roh, gekocht, fermentiert (Sauerkraut)

Salz und Pfeffer nach Geschmack oder gebraten gegessen werden.
1 Packung Strudelteig '
2 EL Margarine, geschmolzen

Zubereitung:

WeiBkraut schneiden, Apfel |
wurfeln. Zwiebel und Knoblauch anbraten, dann \

WeiBkraut und Apfel hinzufugen, 10 Min. braten.
WalnUsse, Ahornsirup, Kimmel und Zimt dazugeben. Abschmecken. Erdapfel
unterheben und FUllung abkUhlen lassen.
Strudelteig blatterweise mit Margarine bestreichen und aufeinanderlegen.
FUllung auf das untere Dirittel verteilen, Strudel aufrollen.
Bei 180°C ca. 30-40 Min. backen, bis goldbraun.

Guten Appetit!

Liebe Kundinnen und Kunden,
bitte beachten Sie, dass die Gartlerkiste nur noch bis Ende der
Kalenderwoche 44 erhaltlich ist.
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