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Gute Laune Kase ca. 180g Stiick
Schnittkdse 55% F.i.T., pasteurisiert, mLab S
Ein raffiniert-cremiger Kdsegenuss aus
reiner Allgduer Bio-Heumlich.

Im Sommer grasen die Kiihe auf der Weide,

im Winter fressen sie krduterreiches aroma- € 23.90/ ke

tisches Heu - das schmeckt nach guter Laune ...

Gewiirzbliitenkase ca. 180g Stiick
Halbfester Schnittkdse 50% F. i.T. pasteurisiert, mLab
Eine krduterbunte Hiille aus Bdrlauch,
Oregano, Basilikum, Rosmarin, Thy-
mian, Ringelblume, Rosenbliiten und
Kornblume verleiht dem Bartholomdus
GewdirzBliite sein feines Kréuteraroma.
Rotkulturen geben ihm eine dezente Wiirze.

€24,90/%8

Walnuss-Tortenbrie ca. 180g Stiick
Weichkdse 50% F.i.T. pasteurisiert, mLab
Handgeschépft nach alter Tradition,
mit feinem Weifsschimmel.

Der Teig wird mit aromatischen i
Walniissen veredelt. Feinwiirzig nussig -

kg
ein Flirt mit lhrem Gaumen!

Kartoffelaktion im Februar

datschi - die Kartoffel ist eine vielseitige Knolle!

zum Naschen.

man sie (ungeschalt) einige Zeit in eiskaltes Wasser legt.

Tolle Uberraschung im Februar!
Alle Kartoffeln vom Biolandhof
Huber gibt es in den nachsten
Wochen zum Aktionspreis!

Ob Pellkartoffeln, Bratkartoffeln, Kartoffelsalat oder Reiber-
Sogar die gesauberten Schalen von Bio-Kartoffeln lassen sich

problemlos frittieren, in der Pfanne braten oder im Ofen ros-
ten. Mit etwas Salz und Gewdirzen ergibt das leckere Chips

Tipp: Leicht verschrumpelte Kartoffeln werden wieder fest, wenn

Alpenstiirmer ca. 180g Stiick
Schnittkdse, 50% F.i.T., pasteurisert, mLab ...
Aus Zillertaler Heumilch gekdist.
Passt super auf jede Kdseplatte, aber
auch gerieben zu Kdsspatzen.

Gouda Brennnessel/Zwiebel ca. 180g Stiick
Schnittkdse 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab

Ein junger aromatischer Gouda mit b T
Brennnesselbléttern und Zwiebel-
stiickchen verfeinert. Leicht siifSlich.

ZWEigEIt 11 Flasche mit schraubverschluss
Roter Landwein aus Osterreich mit Aromen
von Weichselkirschen und Brombeeren am
Gaumen. Harmoniert gut zu Schnitzel, Gulasch
oder Gemlisepfanne.

Griner Veltliner 1l Flasche

mit Schraubverschluss

Weifser Landwein aus dem Burgenland, wiirzig
und frisch. Siiffig, mit einer angenehmen Séure
und vollem Kérper, der perfekt zu Gefliigel, Fisch
und leichten Salaten passt.

|

Liebe Kundinnen, liebe Kunden,

haben Sie ganze Trager mit Wasser, Bier
oder Limo bestellt? Dann haben wir zwei
Bitten:

1. Geben Sie diese auch als Trager mit

geleerten Flaschen zuriick.

2. Geben Sie das Leergut nur an uns zu-
riick, da wir das Pfand beim Lieferan-
ten fiir Sie iibernehmen.

Vielen Dank!

Soweit nicht anders gekennzeichnet handelt es sich bei unseren Produkten um Bio-Produkte gemdf EG-OKO-VO DE-OKO-006



Zutaten:

1 Hokkaidokiirbis, 1 EL Bratkar-
toffelgewiirz oder Krautersalz,
Fiir den Salat: 1 Chinakohl,

3 rote Zwiebeln, 2 EL Bratdl

3 EL Rohrohzucker,

Fiir das Dressing: 50ml Olivendl,
30ml Balsamico Bianco-Essig,

2 Knoblauchzehen,zerdrtlickt,

2 EL SojasoRe, 1 TL scharfer
Senf, % TL Madras-Masala

Salz, Pfeffer

Zutaten:

3-4 SuiBkartoffeln, 1 EL Oliven-
6l, 200ml Joghurt, 3 EL Sauer-
rahm, Pfeffer, Zitronensaft, 1
Dose Thunfisch, 1 EL Kapern,
1 Schale Ruccolakeimsaat

Zutaten:

1/4 TL Salz, je 1 Prise Nelken-
pulver u. Zimt, Muskat, 3 TL
Honig, 1 EL Zitronensaft, 2 Ap-
fel, 5 EL Sahne, 750g Wirsing,
1 Fenchel, 1 Bd Petersilie

Zutaten:

2 Eigelb, 1 TL scharfer Senf
100ml Balsamico Essig

Salz, Zucker, 1 Knoblauchzehe,
200ml Pflanzendl, 100ml Oliven-
6l, 100g Sauerrahm oder Joghurt
80g gekochte Kartoffeln

Topping: 200g rohe Kartoffelwiir-
fel, 200g Speckwiirfel

weiBer Pfeffer aus der Miihle
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Warmer Chinakohlsalat

in gebackenem Kiirbis

Okokisten-Rezept, zur Verfiigung gestellt von Anne Lau-
terbach, Baumannshof Obernzenn

Einen Deckel vom gewaschenen Hokkaido
abschneiden, Kerne und Faden entfernen.
Innen mit reichlich Bratkartoffelgewd(irz wiir-
zen. In eine Auflaufform mit etwas Wasser
stellen und je nach GrofRe 30 - 45 Minuten

im Backofen bei 180 Grad backen. Garprobe mit HolzspielR machen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Chinakohl in 1 cm breite Streifen schneiden.
Zwiebeln in feine Scheiben schneiden. Bratdl in einer Pfanne erhitzen, Zucker darin
leicht karamellisieren lassen. Geschalte, in halbe Ringe geschnittene Zwiebeln zu-
geben und schmoren lassen, bis sie weich sind.

Fir das Dressing alle Zutaten mischen, abschmecken.

In einem groRen Topf Chinakohl in etwas Ol andiinsten, Zwiebeln zugeben, mi-
schen und Dressing unterriihren. Abschmecken. Den warmen Chinakohlsalat in den
gebackenen Kirbis fiillen und mit Baguette servieren.

SiiBkartoffeln mit Thunfischsauce
Die SiiRkartoffeln schalen, in nicht zu groRe Spalten schneiden, in einer Schiissel
mit etwas Olivendl vermengen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
verteilen. Im Ofen bei ca. 180° C ca. 20-30 Minuten backen, bis sie weich sind.
Joghurt und Sauerrahm glatt riihren, Thunfisch abgieBen und zerpfliicken, eben-
falls unter die Joghurtsauce riihren. Mit Pfeffer und Zitronensaft abschmecken
und die Ruccolakeimsaat vorsichtig unterheben. Die SiiBkartoffeln auf Tellern an-
richten, mit gehackten Kapern bestreuen und dazu die Saue servieren.

fiir 2 Personen

Wirsing mit Fenchel und Apfelsauce

Fiir die Sauce das Salz mit dem Nelkenpulver, Zimt, Muskat, Honig und Zitronen-
saft gut verriihren, bis sich das Salz komplett aufgeldst hat. Die Apfel waschen, vier-
teln, vom Kerngehause befreien und sehr fein in die Sauce reiben. Die Sahne halb-
steif schlagen und ebenfalls unter die Sauce ziehen. Wirsing waschen, den Strunk
entfernen, achteln und fein hobeln. Fenchel waschen, Stiele mit Griin abschneiden.
Fenchelgriin aufbewahren. Vom Fenchel die dufReren harten Blattrippen abschnei-
den und den Rest grob raspeln. Fenchel und Wirsing mischen. Petersilie waschen
und trockenschitteln und mit dem Fenchelgriin fein hacken. Mit der Sauce tber
die GemUisemischung giefen und unterheben.

Dazu passen Salzkartoffeln.

Kartoffeldressing zu Wintersalaten (z.B. Feldsalat, Endivie)

Eigelb, Senf, Essig, etwas Salz, eine gute Prise Zucker und geschalten, zerdriickten
Knoblauch im Mixer gut mixen. Ganz langsam das gesamte Ol einflieBen lassen,

so dass sich alles gut verbindet. Sauerrahm, die gekochten, geschalten und noch
lauwarmen Kartoffeln dazugeben, nochmals gut mixen und kraftig abschmecken.
Das Dressing liber einen gewaschenen, in mundgerechte Stiicke gezupften Salat
geben. Flr das Topping Speckwirfel kross braten, abtropfen lassen. Die rohen Kar-
toffelwirfel ebenfalls in der Pfanne braun braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Vor dem Anrichten des Salats das Topping darauf geben.
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Amperhof Okokiste GmbH & Co. KG | Neuriesstr. 9 | 85232 Bergkirchen | DE OKO 006 | Fax 08142 18854 | info@amperhof.de

—

Kundentelefon 08142 40879 | amperhof.de

okokiste



