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KASE und WEIN des Monats Oktober

Oida Karntna ca. 180g Stiick
Hartkdse 50% F.i.T. pasteurisiert, mLab

Ein 8 Monate gereifter, aromatisch wiirzi-
ger Bergkdse aus Osterreich. Saftige Wie-
sen und duftende Krduter sind ausschlag- £
gebend fiir das einzigartige Aroma der Milch.
Die Rinde ist essbar.

Zillertaler Heublumenkase ca. 180g Stiick
Hartkdse 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab

Geschmeidiger Hartkdse aus hochwertiger — T =i s

€23,90/kE

Tiroler Heumilch, der mit Heublumen belegt
wird und dadurch ein feines, wiirziges Aroma ~ gp
erhdlt.

Gouda Kiirbis ca. 180g Stiick
Schnittkdse 50% F. i.T. pasteurisiert, mLab
Cremiger Gouda verfeinert mit Kiirbis,
Karotte, Ingwer, Chili und Koriander.
Der Gouda besticht mit einer schénen
orangenen Farbe. Rinde ist nicht essbar.

Neues von der Frischeliste

Snack-Paprika suf3, 250g

kleine Paprikas mit
wenig Kernen, e
die etwas siiR-

licher schmecken als normale Paprika.
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Allgauer Tortenbrie ca. 180g Stiick f"’\

Weichkase 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab
Ein Klassiker unter den Weichkdse-Spe- . '_' “
zialitédten - absolut cremig im Teig. g
Von OMA.

Frankendammer ca. 180g Stiick :
Schnittkdse 45% F.i.T., pasteurisiert, mLab :_
Der Coburger Frankendammer schmeckt = j

aromatisch und nusskernartig. Dieser %
feine Schnittkéise hat keine Rinde. 3 16,90/%8
Eine Empfehlung unseres regionalen Weinhéndli:s:
Griiner Veltliner 1,0l Flasche w
Wiirzig und gleichzeitig frisch, liberzeugt mit )
einer angenehmen Sdure und einem vollen Kérper, ﬁ

stiffig und unkompliziert. Aromen von Pfirsich,
griiner Apfel und Melone.

Maria Torres D.O. 0,75 Flasche
Dieser Wein wurde 8 Monate im Barrique gelagert,
daher sein feiner Duft. Die Farbe ist rubinrot, klar i
und brillant. Im Geschmack trocken mit moderater
und ausbalancierter Séure, mit feinen Tanninen.

-

Das AlmaWin
Spiilmaschinen-Trio

"Mehr drin fiir Dich!"
Mit diesem Slogan bewirbt
AlmaWinviele ihrer kontrol-

. liert biologischen Reini-
gungsprodukte. Um das komplette Baukastenprinzip fur die Spilma-
schine anzubieten, haben wir jetzt auch das Spiilmaschinenpulver ins
Sortiment aufgenommen. Denn flr ein optimales Splilergebnis lohnt es
sich, alle drei Komponenten eines Herstellers gemeinsam zu verwenden.
Da ware das Geschirrspiilsalz zur Wasserenthartung. Als nachstes der
Klarspiiler zur Verhinderung von Wasserflecken und Riickstdanden. Und
zu guter Letzt natlrlich der eigentliche Reiniger, das Spiilmaschi-
nenpulverin der genau dosierbareren Pulverform.

Nur 1% Essloffel reichen flir normal verschmutztes Geschirr!

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



Rezeptl.deen

Zutaten:

250g Nudeln, 1 Hokkaido-
kiirbis, 1 Zwiebel, 1 Knob-
lauchzehe, 0, Salz, 1 Tas-
se Milch oder Briihe,
150g Frischkadse mit Krau-
tern, 1TL Curry, 1 Hdvoll
Kiirbis- 0. Sonnenblumen-
kerne, Kiirbiskernol

Zutaten: fiir 12 Portionen
10 Zwiebeln, 16 EL O,
Zucker, 15 Blatter Salbei,
500g Kiirbis, 150g Ziegen-
frischkase, 250g Schmand
oder Sauerrahm, Salz,
250g Magerquark, 2 Eier,
400g Mehl, 2 TL Backpul-
ver

Zutaten:

2 Fenchelknollen, 2 EL O,
50 ml WeiBwein, 200g
Pilze (Austernpilze oder
andere), etwas Butter, 1
Zwiebel, 1 EL Mehl, 50g
Fenchel- od. Pilzwasser,

1 Knoblauchzehe, Salz,
Pfeffer, eine kleine Toma-
te

Zutaten:

200g Petersilienwurzeln,
200g Gelbe Riiben, 1
Zwiebel, 4 EL Magerquark,
2 Eier, 4 EL Haferflocken
fein, Salz, Pfeffer, Muskat

AMPERHOF OKOKIST

Nudeln mit KiirbissoRe

Nudeln in kochendem Salzwasser gar kochen, abgieRen und beiseite stellen.
Inzwischen den Kiirbis halbieren, vierteln und die Fasern und Kerne entfernen. Das
Fruchtfleisch raspeln. Zwiebel und Knoblauch schilen und wiirfeln. Etwas Ol in einem
Topf erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch zusammen mit den Kiirbisraspeln
weich diinsten. In einer Pfanne ohne Fett die Kiirbis- oder Sonnenblumenkerne etwas
rosten, beiseite stellen. Die Milch/Briihe mit dem Frischkase gut verriihren, mit Salz,
und Curry kraftig abschmecken und zu den Kiirbisraspeln geben. Die SoRe kurz erhit-
zen und mit den Nudeln vermischen.

Auf Tellern anrichten und mit den gerosteten Kernen servieren. Wer mochte, kann
noch etwas Kiirbiskerndl dartber traufeln.

Kiirbis-Zwiebelkuchen

Zwiebeln halbieren und in diinne Streifen schneiden. 3 El OL in einer Pfanne erhitzen.
Die Zwiebeln darin anbraten, mit 1 Prise Zucker wiirzen und bei mittlerer Hitze 10 Mi-
nuten dlinsten. Salbei in feine Streifen schneiden und unter die Zwiebeln mischen.
Kirbis entkernen, schilen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln.
Ziegenfrischkdse und Schmand verriihren, salzen.

Quark, Eier und 10 EL Ol verriihren. Mehl, Backpulver und 2 TL Salz zugeben und alles
mit den Knethaken des Handrihrers zu einem glatten Teig verkneten. Ein Backblech
(40 x 30 cm) mit 3 EL Ol fetten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche 40 x 30 cm
grol3 ausrollen, das Backblech damit auslegen und mit den Handen in die Ecken
driicken. Den Teig gleichmaRig mit der Schmandmischung bestreichen. Kiirbis und
Zwiebeln darliber verteilen. Im heiRen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) im unte-

ren Drittel 30 Minuten backen. In 12 Stlicke schneiden und lauwarm servieren.
aus essen&trinken 10/2010

Fenchel an Pilzsauce

Die Fenchelknollen waschen und halbieren, die Pilze putzen und klein schneiden. Die
Zwiebel hacken und die Knoblauchzehe pressen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und
den Fenchel mit der Schnittflache nach unten zugedeckt ca. 10 Minuten diinsten.
Abgehende Flussigkeit abgieRen und aufbewahren. Den Wein dazugeben und fertig
garen. In der Zwischenzeit die Pilze bei mittlerer Hitze in einem Topf 10 Minuten diin-
sten und die Flissigkeit ebenfalls aufbewahren. Butter in einer Pfanne erhitzen und
Zwiebeln goldgelb anschwitzen. Mit Mehl bestauben und diinsten bis die Butter auf-
gesogen ist. Vom Herd nehmen und das Fenchel- bzw. Pilzwasser unterriihren.

Unter Riihren eindicken lassen. Mit Knoblauch, Pfeffer und Salz wiirzen, Pilze dazu ge-
ben und 1-2 Minuten aufkochen lassen.

Uber die angerichteten Fenchelknollen gieRen und mit Tomatenwiirfeln garnieren.
Als Beilage passt Reis, Bulgur, Polenta oder anderes Getreide.

Schnelle Wurzelpuffer

Die Pastinaken und die Gelbe Riben putzen und grob raspeln. Mit der kleingehackten
Zwiebel und den restlichen Zutaten gut vermengen und kraftig wiirzen. Kugeln for-
men, in eine Pfanne mit heiRem Ol geben, etwas platt zu Puffern driicken.

Von beiden Seiten knusprig braten.

Dazu schmeckt Apfelmus oder gewlirzte Tomatensole.

£ 100% BIO - FRISCH VOM FELD IN DIE KUCHE e
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