AMPERHOF

Kundenbrief 21/2023

Bitte beachten Sie die Lieferverschiebungen an Pfingsten: Pfingstmontag wird am Mittwoch danach ausgeliefert.

Kdsespezialitiit ein feines Aroma, das sah-
nig-mild unterlegt ist. Ein Kése fiir Fein-
schmecker, auch zum Uberbacken geeignet.

Gekdst aus der ersten Weidemilch des Jahres. '\
Mild und herrlich sahnig. Als Brotbelag und
Snack, zum Reiben und Uberbacken geeignet.

An Fronleichnam, 8.6.23 kommt lhre Lieferung wie gewohnt.

KASE und WEIN deS Monats Juni Bergblitenkédse ca. 180g Stiick

Schnittkdse 55% F. i.T. pasteurisiert, mLab

Ribeaupierre ca. 180g Stiick Nach sorgféltiger Reifung wird der Kése : B
Halbfester Schnittkése 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab s p e fiir seinen unnachahmlichen Geschmack in .6 90.I\<€
Durch wiirzige Rotkulturen erhiilt diese ey wiirzigen Bergbliiten und Kréutern gewdilzt. €20, r

Gartentraum ca. 180g Stiick
Weichkdse 50% F.i.T. pasteurisiert, mLab

Dieser Sommerbrie besticht durch g
Maigouda ca. 180g Stiick seine fein-ausgewogene Mischung
Schnittkdse 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab aus Gartenkrdutern, die ihm ein :
Ein junger, cremiger Kdse, 4-6 Wochen alt. krduter-frisches Aroma verleiht. :

Eine Empfehlung unseres regionalen Weinhandlers:

Ein trockener spanischer Rotwein, mit einem

Heu'Bergkase ca. 180g Sttick fruchtigen, intensiven Duft. Aus Tempranillo-,
Hartkase, 50% F.i.T., Rohmilch, mLab Garnacha- und Graciano-Trauben.

Der Zillertaler Heumilchkése ist rotgeschmiert 4 Lobetia Chardonnay VAT 0,751 Flasche k=i |w

und lberzeugt mit seinem wiirzig-aromati-
schen Geschmack.

Azabache Rioja D.O. 0,75 Flasche !Ii

€19, golkg Ein leichter, trockener, spanischer WeifSwein. ey

Frisch, fruchtig, mit einem Duft nach exotischen =
Friichten. Ein hervorragender Sommerwein. -

In eigener Sache ...

Zum 12. Juni 2023 werden wir die Inhalte unserer Standardkisten optimieren und dementsprechend die Preise
anpassen. Zuletzt blieben die Preise der Obst & Gem{sekisten seit mindestens zehn Jahren unverandert.

Das bedeutet fiir Sie mehr Vielfalt & Abwechslung in Ihrer Kiste! Bisher konnten wir manches hochpreisiges

Obst & Gemdiise nicht in die Kisten einplanen, weil wir die Mengen an anderer Stelle hatten reduzieren muissen.
Nun bekommt unser Einkauf mehr Spielraum bei der Kistenplanung und Sie klettern zukiinftig automatisch tGber
den Freihausbetrag von 25,00 Euro. Damit sparen Sie sich die Liefergebiihr und tauschen sie praktisch gegen mehr
Gemdse ein! Das tut auch unseren Gartnern gut.

Die meisten Kisten planen wir 5,00 Euro groRer ein. Wenn Sie bspw. eine Regionalkiste beziehen, zahlen Sie zu-
kiinftig: Fiir die groRRe Kiste 30,00 Euro statt 25,00 Euro, fiir die mittlere Kiste 25,00 Euro statt 20,00 Euro

und fir die kleine Kiste 20,00 Euro statt 15,00 Euro.

Eine vollstindige Ubersicht tiber alle Kistenpreise haben wir auf unserer Webseite im Blogbeitrag aufgelistet.

Die einzelnen Produkte erhohen wir selbstverstdndlich nicht im Preis. Trotz des vergleichsweise stabilen Preisni-
veaus in der Bio-Branche, sind - durch die Lohnerhéhungen in der Landwirtschaft, gestiegene betriebliche Aus-
gaben und Energiekosten sowie die hohe Inflationsrate - auch wir nicht ganzlich von Teuerungen verschont ge-
blieben.

Ihre Kisten kdnnen Sie nach wie vor jederzeit im Shop individuell verdndern. Jeweils ab Mittwoch kdnnen Sie die
geplanten Inhalte fiir die darauffolgende Woche einsehen und anpassen.

Flr Ruackfragen stehen wir Ihnen gerne zur Verfligung. }

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




Zutaten:

1,2 kg festk. oder vorw.festk.
Kartoffeln, Salz,

400g Naturjoghurt, 200g Sau-
errahm, 1 Knofizehe, 2TL Senf,
2 EL Olivendl, 2 EL Balsamico
Essig, 1 TL Zitronensaft, 1 gu-
te Prise, Zucker, Pfeffer, Kres-
se, 1 Eissalat, 1Bd. Lauch-
zwiebeln, 4 EL Butter

Zutaten:

300g Mdéhren, 400g Zucchini,
3 Knoblauchzehen, 200g Ha-
ferflocken, grob, 4 Eier, 100g
Mehl, 100ml Milch, Salz, 1 TL
gem. Kimmel, 1 TL gem. Anis,
Pfeffer, Ol zum Braten

Tzaziki: 1 Gurke, 3-4 St. Minze
1 Zitrone, 500g Magerquark,
100ml Milch, 100g Joghurt na-
tur, 1 EL Olivendl

Zutaten:

2 Auberginen, 1 Zwiebel, 1
Knoblauchzehe, 1/2 getr. Chi-
lischote, 4 EL Olivendl, 1 Do-
se geschilte und gehackte
Tomaten, 200ml Gemiisebrii-
he, 2 TL Krauter der Provence,
Krautersalz, Pfeffer, Rohrohr-
zucker, 500g Spaghetti, 150g
Ziegenfeta

AMPERHOF OKOKISTE

Haben Sie es schon entdeckt?

Wieder da: Agretti/Salzkraut von unserer Partnergértnerei Rutz

Agretti, oder auch Monchsbart genannt ist bekannt aus der
Italienischen Kiiche -die jungen, dicken, fleischigen und stengel-
artigen Blatter werden roh oder kurz blanchiert und ahnlich wie
Spinat verarbeitet.

Z.B. zu Spaghetti: Agretti in Olivendl in einer Pfanne diinsten, etw. Chili und Knob-
lauch dazugeben, nach Gusto ein paar Cocktailtomaten, alles durchschwenken und
dann zu den Spaghetti geben - frischen Parmesan dariiber reiben - BUON APETITO !

Eissalat - gebraten

Kartoffeln waschen und mit Schale in ausreichend Salzwasser ca. 30 Minuten weich-
kochen, abgiefen und danach ausdampfen lassen.

Fir die KressesolRe Joghurt und Sauerrahm verrihren. Knoblauch schalen und dazu
pressen. Senf, Ol, Essig, Zitronensaft und Zucker unterrithren und kraftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kresse abschneiden und die Solle damit garnieren.

Salat mit Strunk vierteln, kurz in einer Schiissel Wasser waschen und trocken schiit-
teln. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in 1cm breite Ringe schneiden.

Butter in einer groRen Pfanne zerlassen, Lauchzwiebeln 1-2 Minuten anschwitzen
und leicht salzen. Die Salatviertel dazugeben und bei niedriger Hitze kurz rund-
herum anschwitzen, dabei leicht salzen und pfeffern.

Die Salatviertel auf Tellern anrichten, die Lauchzwiebeln dartber verteilen und die
Kartoffeln mit der Kressesol3e dazu reichen.

Tipp: Statt Eissalat kann auch wunderbar Chicoree genommen werden.

Mohren-Zucchinipuffer mit Tzaziki

Mo&hren und Zucchini putzen und grob raspeln. Die Zucchini in ein Sieb geben, etw.
Salz dazu, damit sie Wasser ziehen und eine Weile Uber einer Schiissel stehen lassen.
Knoblauch schalen und fein wirfeln. Die Zucchini ausdriicken, mit den Mohrenras-
peln in eine Schiissel geben und mit Haferflocken, Eier, Mehl und Milch mischen.
Mit den Gewdlirzen abschmecken und eine halbe Stunde ruhen lassen.

Flr das Tzaziki die Gurke putzen und ebenfalls grob raspeln. Mit 1/2 TL Salz vermi-
schen, in ein Sieb geben und Wasser ziehen lassen, danach gut ausdriicken.
Quark, Joghurt und Milch verriihren, die Zitrone heild abwaschen, den Abrieb zum
Quark geben, den Saft auspressen und mit der gehackten Minze ebenfalls zu der
Quarkmischung geben. Die ausgedriickte Gurke dazumischen, mit Salz und Pfeffer
kraftig abschmecken und das Olivendl darunter ziehen.

Aus der Modhren-Zucchinimasse in einer Pfanne mit erhitztem Ol kleine Puffer aus-
backen und mit dem Tzaziki servieren.

Auberginen-Spaghetti

Auberginen waschen und wiurfeln. Zwiebel und Knoblauch schilen und wurfeln.
Chilischote fein hacken. Auberginen in Ol scharf anbraten. Chili, Zwiebel und Knob-
lauch zugeben und kurz mitdiinsten. Tomaten mit Flissigkeit und Gemusebriihe zu-
geben. Mit Krduter und Gewdrzen kraftig abschmecken und ca. 10 Minuten schmo-
ren.

In der Zwischenzeit die Spaghetti bissfest garen und gemeinsam mit dem Aubergi-
nen-Sugo servieren. Den Ziegenkdse zerbrdseln und darlberstreuen.

100% BIO — FRISCH VOM FELD IN DIE KUCHE o e
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