1 a
[}

“eb@ Kuy\del/\)
rschen aus der

AMPERHOF

Liebe Kundinnen, €7
ab nachster Woche gibt es Ki

enseeregion. . - 4
?Jc;ier Sortiment an Steinobst haben w :

v ‘

Kdse und Wein des Monats Juli

Allgiduer Emmentaler ca. 180g Stiick Sommergouda  ca. 180g Stiick
Hartkise. 45% E.iT.. Rohmilch. mLab e T Schnittkdse, 50% F. i.T., pasteurisiert, mLab

Der OMA Résslerhof Emmentaler erhélt ﬁ{iﬂﬁ' Ein typischer Gf’“da mit Meer sa{z, Senf- ]
nach seiner mindestens dreimonatigen saat, Meerr 'ett'lch.g emdse, Dillspitzen und
Reifezeit seine goldgelbe Rinde und den Kornblume im Teig.

vollmundigen, nusskernartigen Geschmack. Gorgonzola DOP 150g Stiick
Weichkase, 48% F.i.T., pasteurisiert, KLab
Ein delikater und umhiillender Geschmack,
der durch seine weiche und cremige Textur

noch verstirkt wird, sorgt fiir einen unwider- € 20,90/ke

stehlichen Genuss dieses Blauschimmelkdses.

Via Allegra ca. 180g Stiick
Hartkase, 45% F.i.T., thermisiert, KLab

Aus einer der héchst gelegenen Molke-
reien Europas im Oberengadin, stammt :
der herzhaft ausgereifte Kdse. Wédhrend el
seiner 14-monatigen Reifung entwickelt der

Kdse einen festen bis bréckeligen Teig mit

Eine Empfehlung unseres regionalen Weinhandlers:

feinen Reifekristallen. Chardonnay 1l Flasche B

Ein trockener, leichter und eleganter WeifSwein, M
Parmigiano Reggiano PDO ca. 250g Stuck der mit seinem frischen und harmonischen Ge- j
Hartkase, 32% F.i.T. Rohmilch, KLab n <l schmack besonders zu Gemiise und leichten .
Der Parmigiano Reggiano wird exklusiv e Fischgerichten passt.

in den Provinzen Parma, Reggio Emilia, Rosato e Bio 0,75l Flasche 5

Modena und in Teilen der Provinzen 9% Ein klassischer Sommerwein - frisch, harmonisch. 2. d
Mantua und Bologna produziert. €29, Der Rosé passt zu Salat, Fisch und allen leich- @
ten Sommergerichten. =

Gut geschiitzt in der Sonne - nicht nur im Urlaub ...

Am 21. Juni hat der kalendarische Sommer begonnen. Das
heilkt auch, viele Sonnenstunden wirken auf unsere Haut ein.
Da ist ein guter Sonnenschutz natirlich Pflicht.

Mineralischer Sonnenschutz und -pflege von der Firma ECO
Naturkosmetik sorgt fiir unbeschwerte Sonnentage.

Auch fiir Kids, Babies und fir sensible Hauttypen.

ECO cosmetics hat fiir Sie eine komplette Sonnenschutz-Serie
entwickelt, die Ihre Haut vor der Sonne und dem Austrocknen
_ schiitzt. Der rein natlirliche, mineralische Lichtschutzfilter aus
- <=l Titanium Dioxid in Verbindung mit Magnesium und Glimmer
reflektiert die schadlichen Sonnenstrahlen. Diese Sonnenlotions gibt es mit und ohne Duft, mit wertvollen In-
haltsstoffen wie Olivendl und Extrakte aus Granatapfel und Gojibeeren und sind dank der sanften Formel fir je-
den Hauttyp geeignet. Fir die Pflege nach dem Sonnenbad empfiehlt sich eine After Sun Lotion von Santaverde
mit reinem Aloe Vera Saft - wirkt sofort kiihlend, versorgt die Haut mit Feuchtigkeit und lindert zusammen mit
Madesl sonnenbedingte Hautreizungen. Karotten- und Sanddornextrakt wirken antioxidativ und unterstiitzen
so die hauteigene DNA-Reparatur. Pflegende Sheabutter und Mandeldl bewahren die Haut vor dem Austrocknen,
regenerieren und starken ihre Elastizitat.

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



Zutaten:

1 EL Olivendl, 2 Zucchini,
1 Zwiebel, 1 Mango,
200ml Kokosmilch, 1/2I
Gemiisebrihe, Salz,
Pfeffer, Curry, 1 TL
Ahornsirup, Chili nach
Geschmack

Zutaten:

1 kg Auberginen, 3 EL
Salz, 5 Knoblauchzehen,
3 Chilichoten (oder Jala-
penos), 1/21 WeiRwein,
4 EL Essig-Essenz, 3 Lor-
beerblatter, 250ml Oli-
venol

Zutaten:

2 Fenchelknollen, 10g
Butter, 4 EL Fleischbrii-
he, 2 Knoblauchzehen,
250g Fleischtomaten,
150g Sauerrahm, 125g
Sahne, 1 TL Mehl, 1 Ei-
gelb, Salz, schw. Pfeffer,
2 EL Balsamicoessig,
1/2 TL Zucker, 2 EL
Schnittlauch o. Petersilie

Zutaten:

1 Packung Blatterteig,

4 reife Pfirsiche, 10g ge-
mahlene Mandeln, 3 EL
Rohrohrzucker, 2 TL
Speisestdrke, 1EL Jog-
hurt, 20g Mandelblatt-
chen, 1 EL Puderzucker,
nach Geschmack ein
paar Minzeblattchen

Zutaten:

1 Banane, 1,5 Tassen
Mandel- oder Hafer-
milch, 2 Tassen gefrore-
ne Erd- oder Himbeeren,
1 EL Haferflocken

AMPERHOF OKOKIST

Sommerliche Zucchinisuppe

Zwiebel schalen, Zucchini waschen, Mango schalen. Zwiebel und Zucchini in Wirfel
schneiden und in heilem Olivendl andiinsten. Mit der Briihe und der Kokosmilch
aufgieBen und kraftig mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. Mangofruchtfleisch
in feine Streifen schneiden und die Halfte davon zur Suppe geben. Ca. 15 Minuten
bei niedriger Hitze kdcheln lassen. Nach Bedarf etwas Ahornsirup unterriihren und
mit etwas gehackter Chili wiirzen. Die Suppe purieren. Die restlichen Mangostreifen
zur Suppe geben und nochmal kurz erwarmen.

Wer mochte, kann die Suppe mit ein paar essbaren Bliten anrichten...

Scharfe Auberginen Herrliche Vorspeise und Beilage zu Gegrilltem

Die Auberginen putzen, waschen, grob wiirfeln oder in Scheiben schneiden. Mit Salz
bestreuen und iber Nacht in einer flachen Schiissel ziehen lassen. In ein Sieb geben
und gut ausdriicken. Die Knoblauchzehen schalen und in diinne Scheibchen schnei-

den. Die Chilischoten in Ringe schneiden. Knoblauch und Chili unter die Auberginen

mischen, Wein mit Essigessenz mischen und Uber die Auberginenmasse gielden.

Die Lorbeerblatter dazugeben und alles nochmals 24 Stunden ziehen lassen. Das Ol

dazugeben und nochmal 1-2 Tage stehen lassen. Bon appetito!

Fenchel-Tomatengemiise

Die Fenchelknollen putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Eine Auflaufform
einfetten und die Fenchelscheiben facherartig hineinlegen, mit Brihe aufgieRen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 30 Minuten garen. In der Zwischenzeit
die Tomaten waschen, in Scheiben schneiden und diese zwischen dem Fenchel ver-
teilen. Sauerrahm mit Mehl, gepresstem Knoblauch, Eigelb, Essig, Zucker und Krauter
verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und lber das Gemuse gieRen.

Weitere 10 Minuten im Backofen iberbacken.

Dazu schmeckt z.B. Kartoffelbrei.

Pfirsich-Tortchen

Pfirsiche waschen, trocknen und in 4 mm diinne Scheiben schneiden. Die Pfirsich-
stlcke in einer Rihrschissel mit Zucker und Starke vorsichtig vermischen ein biss-
chen ziehen lassen. Den Backofen auf 220°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier bedecken.

Den Blatterteig aus der Verpackung nehmen und daraus mit einem Unterteller ein
paar Kreise ausstechen. Die Kreise mit gemahlenen Mandeln bestreuen und die Pfir-
siche darauf verteilen. Zum Rand hin etwas freizulassen, denn dieser Rand wird jetzt
Uber die Pfirsiche geklappt. Den Rand mit Joghurt bestreichen und mit gehobelten
Mandeln bestreuen. Die Blatterteigtortchen auf das Backblech geben und im Ofen
flr ca. 15-20 Minuten backen. Damit der Blatterteig schon aufgeht, kdnnen Sie ei-
nen kleinen ofenfesten Behalter (z.B. Tasse) mit Wasser gefullt mit in das Rohr stel-
len. Die Pfirsichtortchen mit etwas Puderzucker bestreuen und mit je 1 Minzblatt-
chen servieren.

Beeren-Shake

Mandelmilch und die Banane in einen Mixer geben. Die gefrorenen Beeren dazu
und alles kraftig mixen. In ein Longdrinkglas gieRen und mit gerésteten Hafer-
flocken als Topping servieren.

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