liebe Kunders
- i iternin
suden bleibt wet
dem gbar. Das ist dem
feuchten Wetter
sten planen Wi =N
e frische Ab- ‘

Liebe Kundinnen

Fruchtgemiise aus
hochpreisig UM
anhaltenden nass-

d schwer verfa
kalten und

in Spanien geschu\det. l'n die \§|
daher Mangold aus ltalien - ein

£ |hrem Teller! o ,
wechslung au finden Sie auf der Ruckseite. 3 sl Kundenbrief 6/26
Rezepte dazu fin AP — T

OKOKISTE

4 , . »
] ¥ i1l ¥
Al 17/1) W w,

dse & Wein des Monats Februar

Walnuss-Tortenbrie ca. 180g Stiick @
Weichkdse 50% Fett i.T. mLab pasteurisiert

Bliiten Marie ca. 180g Stiick
Schnittkdse 50% Fett i.Tr. past. mLab
Aus frischer Allgéuer Bioland-Milch

w‘; . gekdst, von Hand mit Rotkulturen

In der hoch tiber dem Bod l
nder noch uber aem sogensee geregenen S gepflegt, auf Fichtenholzbrettern

Vorarlberger Kdserei Bantel entsteht dieser ¢ kg . . . .
Weich kdsg Feinwiirzig nussig im Geschmack! €24 0/ gereift, ummantelt mit essbaren Bliiten. Rinde verzehrbar.

Hatzenstadter Emmentaler ca. 1£0E85™
Rohmilchkdse 45% Fett i.T. KLab
Der Bio-Heumilch-Emmentaler schmeckt

Neun bis zwélf Monate befindet
sich der Laib im Reifekeller. So er-

. - hdlt der Bergkdse seine feinen Aro-
Kdse aus Tirol reift mind. 3 Monate. e = men und seinen typischen Geschmack.

Rahmlaib ca. 180g Stiick

Schnittkdse 55% Fett i.T. KLab past. rotgeschm.
Der Schilcher Rahmlaib ist ein wunderbar
fein-wiirziger Schnittkdse aus dem Gebiet
rund um die Osterreichischen Nationalparks

Unser Weinhandler empfiehlt:

Grillo Respiri 0,75 | Flasche
Grillo - der WeifSwein Siziliens schlechthin. /
Strohgelbe Farbe, mit einem blumigen &

intensiven Duft von Mandel & weiflem  JEiEEEUATEE)
Pfirsich. I \

Hohe Tauern und Nockberge. Rinde verzehrbar.
N
Nero d’Avola Dei Respirio,7s1 1 o 7 .giﬁpm
Bouquet nach Waldhimbeeren & Cassis, wRﬁPIN

NEU von der Bdckerei Schubert
begleitet von dezent-wiirziger Charakte-

Familie Schubert betreibt seit drei Generationen das ristik. Am Gaumen samtig, vollmundig & intensiv fruchtig.
Backerhandwerk. Das macht 50 Jahre Bio & Vollwert und
entspricht somit genau den Werten von uns Okokisten.
Deshalb dirfen Sie ab sofort aus folgendem Sortiment Die Vorbestellfristen fiir Brot enden in der Regel
der Augsburger Bio-Backerei wahlen und wir liefern zwei Werktage vor lhrem Liefertag.

Ihnen die Brote mit Ihrer Bestellung nach Hause.

Dinke\l Weillbrot Pain Artisan Karotteneck
Hildgard Laib ~ Roggenki leinz rdllai NE] rot .  Wunderbrot

; l glutenfrei l | glutenfrei l ‘. m

AMPERHOF OKOKISTE 100 % BI1O - FRISCH VOM FELD IN DIE KUCHE o o

Amperhof Okokiste GmbH & Co. KG | NeuriesstraRe 9 | 85232 Bergkirchen CJ
www.amperhof.de | Kundenbetreuung@amperhof.de |08142 40879 &kokiste




Zutaten:

200g Mangold, 2EL 01,

2 Knoblauchzehen, Pfef-
fer, 2 Zwiebeln, 150g Reis,
250ml Wasser, 75ml Weil3-
wein, 1 TL l6sliche Gemii-
sebriihe, 75g Champi-
gnons, 40g Emmentaler

Zutaten Rote Bete:

700g Rote Bete, 80g Cham-
pignons, 100g Krauter-
quark, Salz, Pfeffer, 80g
Brie, 80g Tilsiter oder
Greyerzer

Zutaten Risotto:

100g Dinkel, 2EL Leinsa-
men, 1EL Butter, 1 Knob-
lauchzehe, 300ml Wasser,
80g Tilsiter oder Greyer-
zer, Salz, Pfeffer

Firr die Sellerieschnitzel:
500g Knollensellerie, 1 Ei,
2EL Milch, 100g Panier-
mehl, 30g Sesam, 100g
Mehl, 3EL Bratol

Fiir den Schnittlauchquark:
1 Bund Schnittlauch,

1 Bund Petersilie, 200g
Schmand, 250g Quark

Zutaten:

300g Pastinaken, 300g Ka-
rotten, 150g Knollenselle-
rie, 1 rote Zwiebel, 1-2 Ap-
fel (leicht sduerlich), 2EL O,
800-1000 ml Gemiisebrii-
he, 100-150 ml (Pflanzen-
)Sahne oder Mandelmiich,
1TL Currypulver, optional
Kurkuma, Salz, Pfeffer,
Zitronensaft

Tessiner Mangold-Risotto mit Steinchampignons

Die Hélfte vom Ol in einem Topf erhitzen, darin dann den Mangold mit den durchge-
pressten Knoblauchzehen diinsten bis die Flussigkeit verdampft ist, danach mit Pfef-
fer wiirzen.

Die Zwiebeln fein wiirfeln und in einem anderen Topf mit Ol anschwitzen. Den Reis
dazu geben und kurz mit andiinsten. Wasser und WeiRBwein zugeben und aufkochen.
Brihe und klein geschnittene Pilze unterheben. Den Reis bei schwacher Hitze etwa 25
Minuten mit zugedeckten Topf quellen lassen.

Danach den geriebenen Kadse unterriihren. Den Mangold locker unter den Reis heben.
Mit Pfeffer und Salbei abschmecken.

Gefiillte Rote Bete an Dinkelrisotto

Die Rote Bete in reichlich Wasser etwa 20 Minuten weich kochen. AnschlieBend
abgielRen, kurz abkihlen lassen, schalen und am unteren Ende einen kleinen Stand
abschneiden. Nun die Knollen vorsichtig aushdhlen —am besten mit einem Teeloffel,
da die Rote Bete leicht bricht.

Dinkel, Leinsamen, Butter und Wasser in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze
sanft kdcheln lassen. Knoblauch fein hacken, und zusammen mit dem geriebenen
Kdse unter das Risotto riihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und gelegentlich umrihren. Falls notig, schluck-
weise Wasser erganzen.

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Krauterquark in eine Schiissel geben. Brie und restlichen Tilsiter (80g) klein wiirfeln,
Champignons sehr fein hacken und alles gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die ausgehohlten Rote-Bete-Knollen auf ein Backblech setzen, groRzligig mit der
Kasemasse fillen und 10 Minuten im Ofen Uberbacken, bis die Oberflache leicht
goldbraun ist.

Dinkelrisotto auf Tellern verteilen, die gefiillte Rote Bete darauf setzen und mit ein
paar Tropfen Kiirbiskernol betraufeln.

Sellerieschnitzel mit Krauterdip

Sellerie schalen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Selleriescheiben im
Dampfeinsatz garen oder ca. 5 Minuten blanchieren; mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ei
aufschlagen und mit Milch in einem tiefen Teller verquirlen. Semmelbrosel und
Sesam vermischen.

Selleriescheiben zunachst in Mehl, dann in der Ei-Milch und schlieflich in
Semmelbrosel-Sesam-Mischung panieren und in Bratol auf beiden Seiten jeweils ca. 3
Minuten ausbacken.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen und trockenschitteln. Schnittlauch in feine
Ringe schneiden, Petersilie klein hacken. Schmand, Quark, Schnittlauch und Petersilie
verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Panade kann auch gerne mit Kiirbiskernen oder ungesiiSten Dinkelflakes anstatt
Sesam aufgepeppt werden.

Fruchtiges Wurzelgemiise-Siippchen mit Apfel

Wurzelgemise und Apfel in Wirfel schneiden, Zwiebel grob hacken.

Zwiebel in Ol anschwitzen, Wurzelgemiise und Apfel zugeben, einige Minuten
mitdinsten. Mit Briihe aufgiefRen, Currypulver (und ggf. Kurkuma) zugeben, 20
Minuten weich kochen. Sahne oder Mandelmilch zufiigen, fein pirieren und mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Wer mag, ein paar sehr kleine Apfelwiirfel roh als Topping darauf geben.

Variante: Einen Teil der Pastinaken vor dem Piirieren entnehmen, klein schneiden
und als ,Stiickchen” wieder einlegen.

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

Druckfehler vorbehalten, Gewichts- und Preiséinderungen méglich



