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Gute Nachricht: Lena’s Feinkost ist aus dem Urlaub zuriick, die leckeren Frischcreme-Aufstriche sind ab

sofort wieder bestellbar.
Frisch und regional

Von den Amperhoffeldern kommen jetzt Salate wie Eichblatt griin und rot, Kopf- und Eissalat und die wiirzige
Petersilie im Bund. Regionalen Chinakohl liefert uns der Demeterhof Stockner.

Kostliche Himbeeren

Knackige \ Himbeer- Frischer J— Christian Heitmei
SN\ . von ristian Hertmeiler

Zuckerschoten §8 \ Pinktomaten Stangenknoblauch

von der A \ " von Rudi Waas von Alexander Fuchs

Gartnerei Hecker " "0

<%

Angebote im Juni j
Aus unserem Standardsortiment bieten wir lhnen Neu in unserem Sortiment

einige Produkte zum ANGEBOTS-PREIS an: .
&% Von NEUMARKTER LAMMSBRAU
Von ANDECHSER NATUR
statt € 1,89 iali H

BIO Lassi Himbeer oder Mango m NOW Bio Limo Passmr? Crush 0,33l Flasche
je 250ml Exotisch, aufregend, frisch!
Von SCHROZBERGER Milchbauern m statt € 2,99 Fruchtig-stiRe Maracuja paart sich mit
Sahnejoghurt griechischer Art (10%) . Limette und erfrischender Minze zu einem
stichfest, im 500g Glas — auRergewdhnlichen Genuss. Diese sommer-
Von OMA liche Erfrischung kdnnen Sie auch im 10er
Back-Camembert 100g Stiick @ statt € 3,69 Trager bestellen.
in knuspriger Panade vorgebacken
Von ROGGENBURGER J,

m statt € 3,09 Von ZUGER ry

Frischcreme Toscana 125g Cyros Grillkdse aus Kuh- und Zie-
Fruchtig, pikant - mit Oliven, Tomaten u. Krdautern .
genmilch, 200g

-y -
il 138 - 3
Von BIOVERDE . . } AT, ﬁ'
- Burrafea * Yy
Frisches Barlauchpesto 1255 |EIEE) Statt €2,49 BI?, Burrata, Filatakase, G SN\
Frisches Pesto Pomodore 125g m statt €2,39 61% F.i.Tr, 125¢ &."m

ey

Von FAIRFOOD
133g Nusse, nachhaltig im Mehrwegglas

Faire Cashews Chili

gerostet, mit Chili u. Paprika je

Faire Cashews Rosmarin statt € 5,19
gerostet, mit Rosmarin u. Thymian

Freiburger Nuss Mix

gerOstete und bunt gewirzte Cashews, Mandeln u. Paraniisse

S e

%y . Von Maison ALLAIRE

: Zuckermais, 2 Stiick 330g

. gegart im Vakuumbeutel
Ein perfektes Gem{se fiir den

" Grill - eine Bereicherung in jedem Salat

moder als Klassiker mit Krauterbutter um

% B1O - FRISCH VOM FELD IN DIE KUCHE
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Zutaten:

1 Kopfsalat, 1 Karotte, 1/2
Schlangengurke, 3 Toma-
ten, 1 Bd Petersilie, 1 Pap-
rika, 180g Feta, 170g Oli-
ven, 250g Fusilli Nudeln,
4 EL Olivendl, Salz

Zutaten:

4 kleine Zucchini, 2 Toma-
ten, Saft von 1% Zitronen,
1 Bd Petersilie, 1 Bd Minze,
1 EL Olivendl, Salz, frisch
gemahlener Pfeffer

Zutaten:

3 Fenchelknollen, 4 M6h-
ren, 3 EL Zitronensaft, 4
Scheiben Vollkorntoast- o.
-brot, gewiirfelt, 2 EL Krau-
ter6l (wahlweise Olivendl)
200g Kefir, 2 EL Milch, 1-2
TL Tomatenmark, 1 EL
siiBer Senf, 100g Feta, Salz,
Pfeffer, Basilikum

Zutaten:

3 Apfel, 1 Salatgurke, 1 EL
Zitronensaft, 1 EL Rosinen,
1 TL gehackte Niisse, 6 EL
Schlagsahne, Salz, Pfeffer,
nach Wunsch etw. Dill

Griechischer Raki Nudelsalat

Zubereitet von Stefan Dreer fiir die Amperhof Okokiste X
Die Fusilli nach Packungsanweisung al dente garen.
AnschlieBend abgieen und abkihlen lassen.
Wahrenddessen das gesamte Gemiuse griindlich
waschen und gut abtropfen lassen. Den Kopfsalat in
grobe Streifen schneiden und in eine groRe Schissel geben. Die Karotte schalen,
langs vierteln und in etwa 1 cm dicke Stiicke schneiden. Die Gurke ebenfalls langs
vierteln und in ahnlich grof3e Stlicke schneiden. Die Paprika entkernen, in feine Strei-
fen schneiden und anschliefend wiirfeln. Die Tomaten je nach Grof3e halbieren oder
in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Petersilie grob hacken.

Die abgekihlten Nudeln zusammen mit dem vorbereiteten Gemise in die Schissel
geben und gut vermengen. Oliven, Olivendl und Salz hinzufligen und alles nochmals
vorsichtig durchmischen. Zum Schluss den Fetakdse darlber reiben und den Salat
frisch geniel3en.

Tipp: Auf Essig wird bei diesem Salat bewusst verzichtet, damit die frischen Aromen
der Zutaten besonders gut zur Geltung kommen. Der Salat sollte direkt frisch nach
der Zubereitung gegessen werden, solange das Gemise noch knackig ist.

Marinierte Zucchini mit Minze

Tomaten und Zucchini waschen. Von den Zucchini das Stielende abschneiden und
in Scheiben schneiden. Die Tomaten von den Kernen befreien und das Fruchtfleisch
in kleine Stlicke schneiden. Alles auf den Boden einer Quiche- oder Backform legen.
Die Krauter waschen und gut trocken schitteln. Mit einer Schere klein schneiden
und miteinander vermengen. Uber das Gemiise streuen. Eine Marinade aus dem
Zitronensaft, dem Ol, Salz und Pfeffer rithren und mit dem Gemiise vorsichtig ver-
mischen. Die Quicheform mit einer Frischhaltefolie abdecken und mindestens

3 Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Fenchel-Mo6hren-Salat

Fenchel waschen, vom Strunk befreien und nicht zu fein hobeln. M6hren ebenfalls
hobeln oder grob raspeln. Beides mischen und mit 2 EL Zitronensaft mischen.
Krauterdl in einer Pfanne erhitzen, die Brotwiirfel darin knusprig rosten und an-
schliefend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Fiir die SalatsoRe den Kefir
mit Milch, Tomatenmark und Senf verriihren. Den Kase zerbréseln und darunter
mischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 EL Zitronensaft abschmecken. Basilikum waschen,
trocken schiitteln und in Streifen schneiden. Das Gemise mit der Sof3e vermischen

und auf Tellern anrichten. Mit Basilikum und Brotwdrfeln garniert servieren.
aus bellavista - vegetarische kiiche -

Gurkensalat mit Apfeln

Die Apfel waschen, vierteln, entkernen und in Scheibchen schneiden. Mit Zitronen-
saft betraufeln, damit sie nicht braun werden. Die Gurke waschen, langs halbieren,
von den Kernen befreien und in Scheiben schneiden. Gurkenscheiben und Apfel-
schnitze in einer Schiissel vermischen. Die gehackten Niisse und die Rosinen unter-
heben. Die Sahne kurz anschlagen, damit sie dicker wird, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und die SolRe unter den Salat heben.

Wer mochte, kann beim Servieren noch etwas Dill Giber den Salat geben.

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

Druckfehler vorbehalten, Gewichts- und Preiséinderungen méglich
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