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KASE und WEIN des Monats April

Walchseer ca. 180g Stiick Allgduer Emmentaler ca. 180g Stiick
Schnittkdse 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab Hartkase, 45% F.i.T., Rohmilch, mLab ?:*."—*".'Eh
Ein mit Rotkulturen, mindestens 5 Mo- Ein milder, aromatischer Kése aus ﬁqﬁ"
nate gereifter Heumilch-Kése aus Oster- silofreier Rohmilch, im Kupferkessel

reich, mit leicht pikantem Aroma. gekdst und 3 Monate gereift.

Friihlingsgouda ca. 180g Stiick
Schnittkdse 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab
Ein typischer Gouda, mit blumigen Zu- i
taten wie Génsebliimchen, Léwenzahn
und Ingwer. Das weckt Friihlingsgefiihle ...

Der Karntner ca. 180g Stiick
Hartkdse 50% F.i.T. pasteurisiert, KLab

Ein 4 Monate, mit Rotkulturen gereifter
Bergkdse aus Kdrnten, der mit seinem
aromatisch wiirzigen Aroma liberzeugt.
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Eine Empfehlung unseres regionalen Weinhdndlers:

Barlauchbrie ca. 180g Stiick
Weichkdse 50% F. i.T. pasteurisiert, mLab
Ein FriihlingsgrufS - Der feine Bdérlauch
im Teig lédsst einen lauchig-frischen,
fein-wiirzigen Weichkdse entstehen.

Sora Loc 0,751 Flasche
Frizzante del Veneto IGT, Perlage SRL.
Ein italienischer Prosecco Frizzante mit
einem erfrischenden Geschmack und
einem langanhaltenden Birnen-Aroma.

Tiroler Bergkdse ca. 180g Stiick
Hartkdse 50% F.i.T. Rohmilch, KLab

Ein 5 Monate gereifter, wiirziger Berg-
kdse aus silofreier Heu- und Rohmilch
von der Biokdserei Walchsee.

Primitivo Costa al Sole 0,75! Flasche
Italienischer Rotwein, vollmundig und frisch
im Geschmack und mit einem fruchtigen
Duft nach Pflaumen, Kirschen und Kréutern.

Jetzt auch Krauter im Topf. Den Anfang machen: Sojajoghu.rt.
Mango-Pfirsich

' m . m im 400g Becher

4 Ein feiner
Schafsbrie

‘Am besten Fur warme ~Fur die
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Schere in klei- auch zum che und o) Schafsjoghurt  von der Kaserei
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Bitte beriicksichtigen Sie bei lhrer Bestellung eventuelle Lieferverschiebungen nach Ostern:

Ihre Lieferung vom Ostermontag, kommt am Mittwoch, 12. April, etwas spater als gewohnt.
KiGas und Firmen werden am Dienstag beliefert. Die normalen Dienstagslieferungen kommen deshalb
etwas spater als Ublich. (Nachzulesen auch im Kalendarium unter Downloads auf unserer Website)
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Zutaten:

% Spitzkohl, 1 Gelbe Riibe, 1
Apfel, 100g Joghurt, 2 EL ge-
riebenen Meerrettich (oder
Meerrettich aus dem Glas),
50g Sahne, ¥ TL Zucker, % EL
Weissweinessig, %: Bund Pe-
tersilie, Prise Salz, Pfeffer

Zutaten:

2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe,
250g Babyspinat, 1 Bd Peter-
silie, 125g Feldsalat, 1 EL
Ghee (wahlw. Butterschmalz),
12 Kartoffeln festkochend,
200g Magerquark, 200ml
Schlagsahne, 3 EL Leindotter-
6l, Salz, Pfeffer, 1 TL Thymian,
% TL Muskat

Zutaten:

150g trockene Kichererbsen
oder 2 Glaser Kichererbsen
(Abtropfgewicht 460g), 1 TL
Backpulver, etwas Kichererb-
senmehl oder Dinkelmehl,
1-2 mittlere Zucchini, 2
Knoblauchzehen, 2 Zwiebeln,
% TL Kreuzkiimmelpulver,

% TL Korianderpulver, etwas
Salz, Chili nach Geschmack,
je 1 Bd Petersilie, Minze, Ko-
riander, Bratol

Zutaten:
1-2 SuRkartoffeln,
Belag ganz nach Geschmack

In manchen Kisten finden Sie diese Woche Spitzkraut.
,Schon wieder Kraut?” denken Sie vielleicht .... Aber
Spitzkraut ist ein ganz feines Kraut und lasst sich ganz
vielseitig in der Kiiche zubereiten. Fein gehobelt als Salat
oder wenn’s schnell gehen soll, einfach in Streifen in ei-
ner Pfanne mit Olivendl und Kimmel anschwitzen, sal-
zen und pfeffern. Dazu Salzkartoffeln ...mhm

Bunter Spitzkohlsalat

Den Spitzkohl und die Gelbe Ribe, hauchdiinn hobeln oder schneiden. Den Apfel
vierteln, vom Kerngehause befreien, in Schnitze schneiden. Alles zusammen in ei-
ner Schiissel vermengen. Aus den restlichen Zutaten (bis auf die Petersilie) ein Dres-
sing riihren und Uber den Salat geben.

Alles gut miteinander vermischen, gehackte Petersilie dariiberstreuen und mit ge-
toasteten WeilRbrotscheiben servieren oder als Beilagensalat reichen.

Krauter-Sahnes6Rchen mit Babyspinat

zubereitet von Stefan Dreer fiir die Amperhof Okokiste

Kartoffeln schalen und mit % Liter Wasser abgedeckt fir
etwa 20-30 Minuten garen.

Fir die SolRe die Zwiebeln schalen und in einem Topf mit
Ghee kurz scharf anbraten.

Knoblauch klein hacken, mit dazu geben und mit Sahne aufgieRen. Herd auf kleinste
Stufe runterschalten. Gesauberte Petersilie klein hacken und die Halfte zusammen
mit Thymian und Muskat mitkécheln lassen.

Babyspinat in die SoRe geben, Feldsalat waschen und als Salatbett anrichten, Kartof-
felwasser abgielRen und die Kartoffeln mit Quark und mit der zweiten Halfte des Pe-
tersilienbundes sowie Leindotterdl darauf drapieren. SoRe wiirzen, abschmecken
und dazu reichen.

Zucchini Falafel

zubereitet von Gisela Kinzelmann

Trockene Kichererbsen mindestens tiber Nacht, besser

24 Stunden einweichen und das Wasser ab und zu wech-
seln. Die gequollenen Kichererbsen oder die aus dem Glas
abspulen und abtropfen lassen.

Zwiebel, Knoblauch, Zucchini und Krauter grob zerkleinern
und alles im Mixer purieren. Mit den Gewdirzen und dem Backpulver vermischen
und nach Bedarf ca. 2-4 EL Kichererbsenmehl oder Mehl dazugeben. Der Teig soll
gut feucht, aber auch formbar sein. Teig fiir eine halbe Stunde im Kihlschrank zie-
hen lassen. Dann mit feuchten Handen Ballchen drehen und flach driicken.

In heiRer Pfanne in Ol goldbraun rausbraten.

Mit Salat, Tzatziki und scharfer GrillsoRe oder Amper Bio-Gourmet Dip servieren.

Toast aus SiiBkartoffel

Lieblingssnack einer unserer Mitarbeiterinnen

SuRkartoffel waschen und langs in ca. 0,5 - 1 cm starke Scheiben schneiden.

Auf der hochsten Stufe des Toasters 2 Durchgange toasten, bis die StiRkartoffeln
schon knusprig sind. Dann z.B. mit einer in Spalten geschnittenen Avocado belegen,
ein paar Spritzer Zitronensaft darilber, ein paar Chiliflocken oder Peperoncini-Pul-
ver darauf streuen und mit gerdsteten Mandelblattchen belegen. Lecker!

Die getoasteten SiiBkartoffel schmecken auch sehr lecker nur mit ein bisschen
Sauerrahm bestrichen und mit gepresstem Knoblauch und Salz ...

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



