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Kdse des Monats Marz Gute Laune Kise ca. 180g Stiick
Halbfester Schnittkase 55% F.i.T.,

pasteurisiert, mLab

Nufener Bergkrauter ca. 180g Stiick Da lacht der Gaumen! Der cremige Kdse
Schnittkdse 55% F.i.T. thermisiert, KLab aus Allgéuer Heumilch wird nach der \ .
Zwei sichtbare Schichten Kréuter im Kdse- Reifung mit einer raffinierten Kréuter- €7_4,901“g

teig verfeinern diesen rahmigen Bergkdse mischung affiniert.
mit einem wiirzigen Krduteraroma.
Man ,,schmeckt” die frischen Grdser und

das Bioheu der duftenden Bergwiesen...

Gouda Basilikum-Knoblauch ca. 180g Stiick
Schnittkdse 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab i\{ o
Ein junger Gouda mit der beliebten < -ji 3

Kombination Knoblauch-Basilikum. Sehr
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OId? Karntner ca.'1'80g Stiick aromatisch und herzhaft im Geschmack. 5_21.90/ ke
Hartkdse 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab =

Saftige Wiesen und duftende Krduter
sind ausschlaggebend fiir das einzigarti-
ge Aroma der Milch, aus dem der wiirzi- Die Kombination von weifiem Edel-
ge Bergkdse gekdst wird und der min- schimmel und feiner Rotkultur ;
destens 8 Monate reifen durfte. ’ macht diesen edlen Weichkdse zu 25,90/k8
einem ganz besonderen Gaumenschmaus. sl

NEU in unserem Sortiment: Gouda aus Rohmilch

Rohmilchkase ist die natirlichste Form, Milch in Kdse zu verwandeln. Die Rohmilchflora beeinflusst das Aroma
dieser Kase auf zwei Wegen: Die Reifung wird durch schnellere Stoffwechselvorgange beschleunigt. Die Aus-
wahl an Stoffwechselvorgangen ist grofSer, bedingt durch spezielle und bestimmte Stamme an Bakterien, die
von der mikrobiologischen Vielfalt in der Rohmilch herrihren.

In der Rohmilch bleiben auch Aromakomponenten aus dem Futter erhalten.

Ab sofort kdnnen wir den Rohmilch-Kaseliebhabern besondere Goudasorten anbieten. Etwas hochpreisiger,
dafiir ganz spezielle Geschmackskompositionen, die Sie sicherlich begeistern werden ...

Edler Weisser Rosé ca. 180g Stiick
Weichkdse 50% F. i.T. pasteurisiert, mLab

- Rohmilchgouda Bellie Natur - Rohmilchgouda Dulses
_ g ca. 180g Stiick g

Ein belgischer Schnittkése, der aus frischer
Rohmilch hergestellt und 4 Wochen gereift
ist. Mit seiner cremigen Textur und mild-
aromatischem Geschmack bietet er puren
Genuss in natlirlicher Qualitéit.

Meeresalge, gerdauchert

Ein belgischer Kdse in Blockform.
Er (iberzeugt mit einer einzigarti-
gen Kombination aus rauchigem
Geschmack und frischer Meeres-
alge, was ihm ein raffiniertes Aro-
ma verleiht. Dulses ist eine rote

-

ca. 180g Stiick

Rohmilchgouda Herbie Thymian

Verfeinert mit dem aromatischen Ge-

AL R, mack rumian b i Alge aus einer Bucht an der bre-
#y I’c'lf:rl??c | schmackvon Thymian Uberzeugt dieser tonischen Kiiste. Zusammen mit einer Prise Knob-
il e LFL LU LY .. . . . .. ..

. :%ﬁ'_‘ . dre iy Kdse durch seine cremige Textur und die lauch und gerduchert, ist dies ein Gouda fiir Kése-

ausgewogene, wiirzige Note des Thy-

) A - liebhaber, die auf der Suche nach einer besonde-
mians mit seiner besonderen Frische.

ren Geschmackserfahrung sind.
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Soweit nicht anders gekennzeichnet handelt es sich bei unseren Produkten um Bio-Produkte gemdf3 EG-OKO-VO DE-OKO-006



Zutaten:

ca. 300g Fenchel, 1 TL
Krauter d. Provence, 2 EL
Olivendl, 1 Dose geschil-
te, gehackte Tomaten,
(wahlweise 3 frische To-
maten), 2 TL SojasoRe,
Salz, Pfeffer, 2 EL Sesam

Zutaten:

300g Pastinaken, 200g
Mohren, Saft von 1 Limet-
te, 6 EL Honig, 1 TL Papri-
kapulver, 1 TL Kurkuma
gemabhlen, 1 TL Currypul-
ver, 1 TL Schwarzkiimmel,
1 TL Zimtpulver, 180 ml
Olivenol, 1 TL Salz

Zutaten:

2 Kohlrabi, je 1 Prise Salz
und Pfeffer, 100g Mehl,
etw. Mehl zum Wenden,
1 Ei, ca. 80ml Mineral-
wasser, 1 Bd Petersilie,
Schnittlauch, Dill o. andre
Krauter, 1 Hdvoll geriebe-
nen Parmesan, Fett zum
Fritieren

Zutaten:

600g Pastinaken, 600g
Mohren, 2 EL Olivenal,
150g Mangold, 1 Apfel
Dressing: 6 EL Orangen-
saft z.B. aus Tarocco, 2 EL
Senf, 1 TL Ahornsirup,
Saft von 1 Zitrone, 4 EL
Rapsdl, Salz, Pfeffer
Topping: 1 geh. EL von
verschiedenen Koérnern
oder Niissen, 2 EL Butter,
2 EL Rohrohrzucker

Zutaten:

200g Pastinaken, 200g
Mohren, 1 Zwiebel, 4 EL
Magerquark, 2 Eier, 4 EL
Haferflocken fein, Salz,
Pfeffer, Muskat

AMPERHOF OKOKISTE 100 %

Fenchel auf roter So3e

Den Backofen auf 200° vorheizen. Das Griin der Fenchelknollen abschneiden und bei-
seite legen, die Knollen langs halbieren. Die Krauter mit dem Ol verriihren und diese
Marinade auf ein Stlick Backpapier streichen. (Soviel Papierstiickchen wie Fenchel-
halften...) Die Fenchelknollen mit der Schnittflache auf die Folie mit der Marinade le-
gen. Das Backpapier Giber dem Fenchel zusammenwickeln und auf den Backofenrost
legen. Bei 180° ca. 20 Minuten garen.

Inzwischen eine SoRRe aus den Tomaten kdcheln. Mit SojasoRe, Salz, Pfeffer und Fen-
chelgriin abschmecken und den ausgepackten Fenchel damit anrichten. Mit Sesam
bestreut servieren.

Ill

Pastinaken ,orienta

Pastinaken und Mohren schalen, stifteln, in Salzwasser bissfest garen und abgieRen.
Inzwischen alle Gbrigen Zutaten mit dem Mixstab gut verquirlen, unter das noch
warme Gemise heben und mindestens eine Stunde ziehen lassen.

Dann noch einmal gut mit der Marinade mischen.

Schmeckt kalt als Antipasti oder zu Blattsalaten, sowie lauwarm zu Fisch und/oder

Reis. nach einer Idee von biohof.at

Kohlrabischeiben in Krauterteig

Die Kohlrabi schalen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden. In Salzwasser ca. 5 Mi-
nuten garen, abkihlen lassen.

Inzwischen aus Mehl, Ei, Mineralwasser, den gehackten Krautern, Parmesan, Salz und
Pfeffer einen Teig riihren. Die Kohlrabischeiben zuerst in Mehl, dann im Teig wenden.
In heiRem Fett ca. 3 Minuten fritieren.

Dazu passen Salzkartoffeln oder Pellkartoffeln mit einem feinen Krauterquark.

Salat mit Pastinaken und Mangold

Zuerst das Topping zubereiten. Daflir die Butter in einem Topf zerlassen und mit
Zucker und ca. 2-3 EL Wasser verrthren. Kurz aufkochen lassen und dann alle Kerne/
Nusse dazugeben und unter Riihren karamellisieren lassen, bis sie Farbe annehmen.
Die Masse auf einem Backpapier glatt streichen und abkiihlen lassen.

Jetzt fur den Salat die gewaschenen Pastinaken und Mdhren mit einem Spiralschnei-
der oder Sparschaler in Spiralen/Juliennestreifen schneiden und in einer Pfanne mit
dem Olivendl andlinsten und garen bis sie bissfest sind. In der letzten Minute noch
den in Streifen geschnittenen Mangold dazu geben.

Fiir das Dressing die notigen Zutaten gut verriihren und Uber das lauwarme Gemiuse
geben. Den Apfel achteln, entkernen und in feine Scheibchen hobeln.

Das Gemduse bzw. den Salat anrichten und mit den Apfelscheibchen und dem in grobe
Stiicke zerbroseltem Karamell-Topping servieren.

Pastinakenpuffer

Die Pastinaken und die Gelbe Riben putzen und grob raspeln. Mit der kleingehackten
Zwiebel und den restlichen Zutaten gut vermengen und wirzen. Kugeln formen, in ei-
ne Pfanne mit heiRem Ol geben und platt zu Puffern driicken. Von beiden Seiten knus-
prig braten. Dazu schmeckt Apfelmus oder gewiirzte TomatensolRe

BIO - FRISCH VOM FELD IN DIE KUCHE o
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