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Kdse & Wein des Monats April

Brie France de Sadne ca. 180g Stiick
Weichkdse 50% Fett i.T., mLab, pasteurisiert /' ;
Ein Familien-Brie fiir alle Tage. Sein Teig i - .
ist milc.hig und s.anft. Er schmeckt leicht
champignonartig.

Roggenburger Barlauchkase ca. 180g Stiick
Schnittkdse 50% Fett i.T., mLab, pasteurisiert -
Ein saisonaler Kéise, der aromatisch nach
Bdirlauch und Knoblauch riecht und schmeckt.
Mild bis pikant. Der Roggenburger ist rinden-
gereift und mit einem Coating (iberzogen.

€ 26,00/ke }

Gouda Friihling ca. 180g Stiick
Schnittkdse 50% Fett i.T., mLab, pasteurisiert i U
Gdnsebliimchen, Léwenzahn und ein Hauch : = e
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Kasers Friihlingsgefiihle ca. 180g Stiick
Schnittkdse 55% Fett i.T., KLab, pasteurisiert
Aus feinster Allgéuer Bio-Heumilch, min-
destens 3 Monate im Ziegelgewdlbe-
keller gereift. Die zusdtzliche Zugabe =
von Rahm ergibt den ungewdéhnlich - 27 90/kg
cremigen Charakter des Schnittkdses.

Unser Weinhandler empfiehlt:

. €6,89/%)
Primitivo Costa al Sole 0,75l Flasche
Rotwein aus Italien, vollmundig und harmonisch

im Geschmack. Trocken, passt zu wiirziger Pasta,
geschmortem Fleisch sowie reifem Kdse.

Pinot Grigio Perlage 0,75! Flasche

Italienischer Weifswein mit strohgelber Farbe.
Frisch, fruchtig, harmonisch. Passt gut zu
Pasta, Gefliigel und Fischgerichten.

Ingwer verleihen diesem milden, feinen v [k 3
€23,90

Gouda von Aurora eine blumige Frische. ) -

Zillertaler Gipfelstiirmer ca. 180g Stiick

Hartkdse 50% Fett i.Tr., mLab, pasteurisiert
€ 22,90/k8

Rivaner Q.b.A. 0,75 Flasche
Ein sortentypischer WeifSwein aus Rheinhessen.
Frisch, fruchtig, leicht, trocken. Passt hervor-
ragend zu deftigeren Spargelgerichten.

Griiner Veltliner Strom 0,75! Flasche
Ein hochwertiger Griiner Veltliner, leicht,
trocken, passend zu allen leichten Gerichten .

Ein mit Rotkulturen geschmierter Kése aus
Tiroler Heumilch. 4 Monate Reifung verlei-
hen ihm ein angenehmes, krdftiges Aroma.

Neu auf der Frischeliste

Nachdem die Vorrate der regio-
nalen Birnen ausgeschopft sind,
liefern unsere Partnerbetriebe aus -
Spanien die ausgesprochen ge- '
schmackvolle Conference mit ihrem
saftigen und wirzigen Fruchtfleisch.
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Bunte Butterkartoffeln von Alexander Fuchs
Diese bunten, zarten, schon gewasche-

nen Kartoffeln bringen einfach
gute Laune auf dem Tisch!
Serviervorschlag:

Einfach halbieren, auf einem
Backblech mit etwas Olivendl begielRen, backen und mit
einem Krauter- oder Barlauchpesto genielden.

Nanu? Pak Choi oder Bok Choy?

Beides Unterarten des chinesischen Senfkohls.
Neben dem regionalen Pak Choi haben wir
auch den etwas kleineren Bok Choy aus Italien.
Beide Gemiise besitzen wertvolle Antioxidan-
tien, Vitamin C und schmecken sowohl ge-
diinstet, gebraten oder als Beigabe im Salat.

Wie war’s mit einer
Amperhof Stofftasche?
Aus GOTS-Biobaumwolle

Darin lassen sich auch lhre
Ostergeschenke gut trans-
portieren ...

Soweit nicht anders gekennzeichnet handelt es sich bei unseren Produkten um Bio-Produkte gemdfs EG-OKO-VO DE-OKO-006
Druckfehler vorbehalten, Gewichts- und Preisdnderungen méglich




Rezeptideen

Zutaten:

10 Eier, 320g Blatterteig,
80g Friihstiicksspeck, 180g
geriebenen Emmentaler,
1/2 TL Bratél, 1 Schale
Kresse, Salz, Muskatnuss
Fiir die Dips:

125g Barlauchpesto,

200g Krauterquark

Zutaten:

350g Mehl, 2 TL Backpulver,
% TLSalz, 1 TLZimt, % TL
Kardamom gerieben, 500g
SiiRkartoffel, 100g brauner
Zucker, 120g Butter, 3 Eier,
100g Rosinen

Zutaten:

1 Bd Bérlauch, 200g Scha-
lotten, 70g Butter, 300g
Frischkdse, ca. 250g ge-
trocknetes Brot, 4 Eier,
100g geriebenen Parme-
san, 50g Speisestarke,
Salz, Pfeffer

1 EL Mehl fiir die Hande

Zutaten:

50g Barlauch, 1 Bd Radies-
chen, 250g Butter, Abrieb
einer Zitrone, Salz, etwas
Olivenol, bunte Pfefferkor-
ner

dazu empfehlen wir:

1 Brot

AMPERHOF OKOKISTE

...fir ein Osterfriihstiick oder -brunch

Herzhafte Ostermuffins mit Dips

Zubereitet von Stefan Dreer fiir die Amperhof Okokiste

Die Eier in einer Schiissel griindlich verquirlen, mit Salz wiirzen
und frisch geriebene Muskatnuss hinzufiigen. AnschlieBend den geriebenen Emmen-
taler unterriihren, bis eine gleichmafige, cremige Masse entsteht. Den Backofen auf
150°C Umluft vorheizen. Die Muffinform mit etwas Bratdl auspinseln. Den Blatterteig
in 12 gleich groRe Stiicke schneiden, in die Muffinmulden legen und leicht andriicken.
Die Halfte der Formchen mit Frihstiicksspeck auslegen. Danach die Eier-Kase-Misch-
ung gleichmaRig in die vorbereiteten Mulden fiillen. Nun den Gberstehenden Blatter-
teig vorsichtig Gber der Fillung zusammenschlagen, so dass kleine, hiibsch verpackte
,Geschenke” entstehen. Die Muffins im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten gold-
braun backen. Fir die Dips das Barlauchpesto und den Krauterquark jeweils in sepa-
rate Schélchen geben. Den Krduterquark bei Bedarf mit einer Prise Salz oder etwas
frischer Muskatnuss abschmecken und cremig verrihren. Die frisch gebackenen Muf-
fins mit geschnittener Kresse bestreuen und nach Belieben nochmals etwas Muskat-
nuss dariiber reiben. Warm servieren und zusammen mit den beiden Dips genieRen.
Dazu passt hervorragend ein leichter Salat mit frischen Friihlingskrautern.

SiiRkartoffel Rosinen Brot - das etwas andere Osterbrot ...

Die SuRkartoffeln schalen, wiirfeln und im Salzwasser garen. Abtropfen lassen.
Butter schaumig riihren, Eier, Zucker und StiBkartoffeln dazuriihren.

Mehl mit Backpulver mischen, Salz, Zimt, Kardamom zugeben und unterheben.
Zum Schluss die Rosinen unterrihren.

Den Teig in eine Kastenform fiillen und bei 180° C ca. 60-70 Minuten backen.

Barlauchknoédel mit Frischkase

Den Bérlauch grindlich waschen, trocken schleudern und die
Stiele entfernen. Die Blatter fein hacken. Schalotten schalen und
in kleine Wiirfel schneiden. 20g Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Schalotten darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. AnschlieBend aus der
Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. Das trockene Brot grob reiben. Frischkdse und
Eier in einer Schiissel glatt verriihren. Schalotten, geriebenes Brot, Parmesan und
Speisestarke dazugeben und alles gut vermengen. Den gehackten Barlauch unterhe-
ben und die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Knddelmasse zugedeckt
etwa 30 Minuten ruhen lassen. Danach mit leicht bemehlten Handen acht gleich
grolRe KI6Re formen. In einem grofRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen, die Kno-
del hineingeben und bei niedriger Hitze ca. 8 Minuten ziehen lassen, bis sie an die
Oberflache steigen. Wahrenddessen die restliche Butter in einem kleinen Topf erhit-
zen und leicht braunen. Die fertigen Knddel vorsichtig mit einer Schopfkelle aus dem
Wasser heben, kurz abtropfen lassen und auf Tellern anrichten.

Mit der gebrdaunten Butter tibergieBen und servieren.

Barlauchbutter mit Radieschen-Griin

Radieschenblatter von den Radieschen schneiden. Barlauch und
Radieschenblatter waschen und trocken schitteln. Beides mit ei- =
nem scharfen Messer klein schneiden und zusammen mit der Butter, dem Zitronen-
abrieb, dem Salz und Ol in einem GefiR mit einem Pirierstab zu einer cremigen Mas-
se verarbeiten. Die Radiescheiben in feine Scheiben schneiden. Die Butter (zimmer-
warm) in einer passenden Schale mit den bunten Pfefferkdrnern nach Belieben deko-
rieren und zusammen mit frischem Brot und den Radieschenscheiben servieren.

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



