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Aus unserem Standardsortiment bieten wir lhnen

einige Produkte zum ANGEBOTS-PREIS an:

m statt € 0,89
von Sébekke

ABC Weidemilch-Joghurt @ Statt €249

natur, 3,8% Fett

von Schrozberger Milchbauern
Ayran 230ml

von abeentoo
Tempeh mediterran je 2009

mit Oregano, Thymian und Zwiebel m statt € 4,59
Tempeh Curry

mit intensivem Curry-Geschmack

von Miinchner Kind|

BBQ Sauce je 250ml

Salsa Sauce statt € 3,59
Mango Curry Sauce

von Ziiger

Mozzarellastange 300g m statt € 4,99
Mozzarellaherzen 130g statt € 2,69

Mozzarella, laktosefrei 100g wstatﬁjl,%

von OMA

Mozzarella di Bufala 12sg @ statt € 3,99

NEU und WIEDER DA

von complete organics
Mediterranes Kimchi
230g, aromatisch, mild
mit WeiRRkohl, Karotten,
Oliven, Salz, Zwiebeln,
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Kdse & Wein des Monats Juli

Der Kase wird jeweils in ca. 180g Stiicke gepackt. ‘

Bocksberger Hartkise, Rohmilch

Ein nussiger Heumilchkése mit Bockshornklee im Teig.

Allgduer Emmentaler Hartkise
Rohmilchkdse, mild, nusskernartig, essbare Naturrinde.

Gouda Barlauch  schnittkise

Ein sehr aromatischer Gouda mit frischem Bdrlauch.

Signor Paradeiser schnittkise

Mit getrockneten Tomatenstiickchen u. mediterranen

Krdutern - wiirzig, aromatisch.
Maigouda Ziege schnittkise

Aus der ersten Weidemilch gekdst, sehr schmackhafft.

Edler Weisser Olive weichkase
Ein wunderbarer Weichkédse mit Edelschimmel.
Die Wiirze kommt durch die schwarzen Oliven im Teig.

Von unserem Weinhdndler empfohlen:

Lugana La Meridiana 0,75 Flasche ~ [EREEIGN

Trockener Weifswein vom Gardasee, frisch, mineralisch.

Rosato Frizzante le Carline 0,75! Flasche
Feinperliger, trockener Perlwein aus Italien.

ISt e

vom Laurer

Die gesunden ,,Bliten-

knospen” einer Distel besitzen den wert-
vollen Bitterstoff Cynarin. Dieser schiitzt
und kraftigt die Leber und wirkt entziin-

vom Amperhoffeld
Basilikum-Mixbund
Frisch schmeckt das
Basilikum am besten.
Besonders zu Tomaten
und Mozzarella.
(Siehe Juli-Angebot)

Tomaten, Paprika, Pfeffer und Krautern.

Frische Feigen
von unseren
spanischen
Partnerbetrieben

dungshemmend.

von der Gdrtnerei Hecker
Zuckerschoten, je 100g
. leicht verdaulich und
reich an pflanzlichem
Eiweils.

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



Zutaten:

2 Zucchini, 1 Zwiebel,

3-5 Radieschen, 1 Schale
Kresse, 1 Bd Basilikum,
fiirs Dressing:

1 TL Mandelmus, 1/2 Zitro-
ne, 4 EL Olivendl, Salz

Zutaten:

2-4 Eier (je nach Appetit),
1 Zwiebel, 1 Gurke, 20g
Butter, 1 EL Rapsol, 150g
Joghurt, 1 TL Mehl, 150ml
Gemiisebriihe, 2-3 EL Senf
(mittelscharf), 1 EL Dill,
1/2 Bd Schnittlauch, Kriu-
tersalz, Pfeffer, Rohrohr-
zucker

Zutaten:

300g Feta, 3 Zweige Thy-
mian, 3 Stiele Minze, Chili-
pulver, schw. Pfeffer, 4 EL
Olivendl, 1 Honigmelone,
1 Limette, Salz, 125g Ru-
cola

Zutaten:

100g gek. Schinken, 50g
Parmesan, 2 Eigelb, 150g
Creme fraiche oder Sauer-
rahm, 300ml fettarme
Milch, Meersalz, Pfeffer,
400g Vollkornspaghetti,

1 rote Zwiebel, ca. 400g
Spitzkraut, 1 EL Olivendl

Zutaten:

4 Kiwis

4 Birnen

1 Stangensellerie

AMPERHOF OKOKISTE 100 % BIO

Knackiger Zucchini-Salat
zubereitet von unserer Partnerin und Erndhrungswissenschaft-
lerin Melina Will

Den Saft der Zitrone mit Olivendl, Mandelmus und
Salz verrihren. Zucchini waschen, die Enden ab-
schneiden und der Lange nach in sehr diinne Schei-
ben hobeln. Mit dem Dressing in eine Schissel ge- i
ben, miteinander vermengen und 15 Minuten durchziehen lassen. Radieschen wa-
schen und in diinne Scheiben hobeln. Rote Zwiebel schdlen und in Ringe schneiden.
Zucchinischeiben auf dem Teller anrichten, die anderen Zutaten hinzugeben und mit
frischer Kresse sowie einigen Blattchen Basilikum toppen.

Tipp: Die Zucchini kénnen auch fir wenige Minuten angediinstet werden, anstatt sie
roh zu verwenden. Hierflr das Dressing einfach erst zum Schluss hinzugeben.

Eier mit Gurken-Senfsauce

Eier anstechen und in kochendem Wasser 5-7 Minuten wachsweich kochen.
Abschrecken und schalen. Die Zwiebel fein wurfeln. Gurke waschen und in 1/2 cm
groRe Wiirfel schneiden. Zwiebeln in Butter und Rapsdl glasig diinsten. Gurke dazu-
geben und 2 Minuten mitdiinsten. Joghurt, Mehl und Gemiisebriihe verrithren. Mit
den Gurkenwiirfeln mischen und bei milder Hitze 4-5 Minuten koécheln lassen. Senf
unterrihren. Sauce mit Krautersalz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.
Gehackten Dill dariiber streuen. Mit den Eiern und Schnittlauchréllchen anrichten.
Schmeckt gut zu Pellkartoffeln und zu Gegrilltem.

Honigmelonen-Rucola-Salat

Feta wiirfeln, die Krauterblattchen von den Stangeln zupfen und klein hacken.
Fetawirfel mit den Kriutern, Chilipulver, Pfeffer und Ol vermischen und ein bisschen
durchziehen lassen. Die Melone schalen und entkernen - in kleine Stlicke schneiden.
Die Limettenschale abreiben und mit dem ausgepressten Saft der Limette mit den
Melonenstlickchen mischen. Den durchgezogenen Feta vorsichtig unter die Melone

heben, mit etwas Salz abschmecken und auf gut verlesenem Rucola servieren.
nach Késtlich vegetarisch

Spitzkraut Carbonara

Den Schinken in Wiirfel schneiden. Den Kase reiben und mit Eigelb, Créme fraiche,
Milch und Pfeffer verriihren. Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest
garen. Die Zwiebel schdlen und fein wirfeln. Spitzkraut putzen, in Streifen schneiden
und mit den Zwiebelwiirfeln in Olivendl andiinsten.

Die Spaghetti abgieflen und ca. 2-3 EL Nudelwasser auffangen, mit den Nudeln zum
Gemdse geben. Eier-Kase-Mischung und Schinkenwdirfel untermischen und in der
Pfanne kurz andicken lassen. Nicht kochen!

Mit Pfeffer bestreuen und sofort servieren.

Kiwi-Birnen-Stangensellerie-Saft - "Green Juice”
von der Okokiste Kirchdorf

Das Obst und Gemiise waschen, samt Schale und Kernge-
hduse klein schneiden und in einem hochwertigen Entsaf-
ter entsaften.

Sofort genieflen oder in einer Glasflasche im Kiihlschrank
aufbewahren.

- FRISCH VOM FELD IN DIE KUCHE

——

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



	Seite 1
	Seite 2

