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Tiroler Bergkdse ca. 180g Stiick
Hartkase 50% F.i.T. Klab, Rohmilch
Mindestens 5 Monate reift der
wiirzig, pikante Bergkédse im Kdse-
keller der Bio-Kdserei Walchsee.
Aus siloreifer Heu- und Rohmilch, natiirlich laktosefrei.

Allgauer Tortenbrie ca. 180g Stiick
Weichkdse 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab
Dieser Weichkdse mit weifsem Edelschim-
mel wird aus Demeter-Milch in der Kéise-§
traditionsregion Vorarlberg hergestellt.

Der Milde ca. 180g Stiick

Schnittkdse 45% F.i.T., pasteurisiert, mLab, €19,9°Ikg
Beliebt bei Kindern mit seinem siifSlichen, -

Raucherkadse Natur ca. 180g Stiick
Schittkdse 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab
Dieser Rducherkdse erhdlt seinen

nussigen Geschmack. Ahnelt einem milden Geschmack durch die rustikale e

Emmentaler und reift fiir 8 Wochen.

Gouda Kiirbis ca. 180g Stiick
Schnittkdse 50% F.i.T., pasteurisiert, mLab
Cremiger Gouda verfeinert mit Kiirbis,
Karotte, Ingwer, Chili und Koriander,
wobei der Geschmack von Ingwer im
Vordergrund steht.

Ein opulenter Rotwein mit Ieuchtend
Dieses kOSt|IChe HaseInUSSbaiser in der he”er grungelber Farbe Duft nach re[fen
130g-Tute wird aus 40% Haselnissen der

rubinroter Farbe & Noten von Brom-

Apfeln. Vielseitiger Begleiter zu allen leichten Spelsen.
Sorte Tonda Gentile Tribolata im Piemonte,
Rohrzucker und Eiweild gemacht. Kann zu

Réiucherung lber Buchenholz mit &
Wacholderbeeren.
Unser regionaler Weinhandler empflehlt
beeren & siifSen Gewiirzen am Gaumen. %
. Passt zu Wild, Lamm und reifem Kdse.
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Voll auf die (Hasel )Nusse' BRUT&BON, Strom Griiner Veltliner 0,75 |
Angebote im November
Kaffee oder Kakao genascht werden. TIPP: [ SESEagags
Als Topping fiir Desserts & Eiscreme zerbrds Yl q5 Aus unserem Standardsortiment bieten wir lhnen ‘

Negroamaro 0,75 Flasche
ﬁ STROM
Ein hochwertiger Griiner Veltliner mit
einige Produkte zum ANGEBOTS-PREIS an:

Haselnusskuchen - Die hofeigenen Haselnlisse von

. ) ) : Italienische Salami Milano m statt € 4.69
Gian Franco machen den Unterschied! Dieser saftige geschnitten, 70g-Packung ’
Haselnusskuchen T't 300g 2 Stiick Rinderrouladen @
enthalt 36,2% “ oy | ca. 360g, wird eingewogen, je kg statt € 57,90
Piemont-Haselnlsse | _ Friihstiicksspeck @statt€35,90
von ', geschnitten, 80g-Packung, je kg
TERRA FAMIGLIA. Praline Vollmilch von Vivani

' Vollmilch ganze Nuss  je 100g-Tafel ~ statt € 2,99
SuiRe Truffel - mit 35% Haselnlissen aus dem

Piemont. Weitere Zutaten sind Zartbitterscho-
kolade, Vollmilchschokolade & Kakao.

Hygge Punsch Heidelbeere alkoholfrei von Voelkel
Hygge Punsch Ingwer alkoholfrei m statt
je 0,75l Flasche € 4,89}
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Zutaten fiir den Teig:
10g Frischhefe, 250g Mehl,
4EL Rapsol, 1/2 TL Salz

Zutaten fiir den Belag:
100g Lauch, 220g roter
Apfel, 1 Rotkohl, 1EL But-
ter, 1EL Thymian, Salz,
Pfeffer, 2TL Weinessig,
1TL Zucker, 200g Camem-
bert, 120g Créme-fraiche,
75g Schinken, grober
Pfeffer

Zutaten:

1 Scheibe Vollkorn- oder
Roggenbrot, 2-3 EL Sauer-
kraut, 1/2 reife Avocado,
1 Ei, 1 TL Ol oder Butter,
Salz, Pfeffer, Chili oder
Paprikapulver

Zutaten:

60g Lauch, 1 Knoblauch-
zehe, 3 EL Olivenal,

350g Reis, 200ml Weil3-
wein, 800ml Gemiisebrii-
he, 100g Parmesan,

50g Butter, Pfeffer, 1 Fen-
chel, 250g Champignons,
250g Tomaten, Salz,
1/2TL Thymian, Petersilie

Blaukraut-Flammkuchen mit Camembert

Hefe in 125 ml lauwarmem Wasser auflésen. Mehl
in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Vertiefung
driicken, Hefewasser hineingieRen und mit etwas
Mehl vom Rand verriihren. 2 EL Ol und Salz zugeben
und alles zu einem glatten Teig verkneten.

Teig mit Mehl bestdauben. Zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 40 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.
Lauch in Ringe schneiden. Apfel waschen, vierteln und das Kerngehause
herausschneiden. Jedes Viertel in 4 Spalten schneiden. Rotkohl (ca. 400 g) putzen,
waschen, Strunk entfernen. Kohl in lange, ca. 2 cm breite Streifen schneiden.

1/2 Bund Thymian waschen, trocken schiitteln und von 2 Stielen die Blatter abzupfen.
Butter in einem flachen Topf erhitzen, Apfelspalten und Lauchringe darin andiinsten
und auf einen Teller legen. 2 EL Ol in dem Topf erhitzen, Kohl und Thymianblatter da-
zugeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten diinsten.

Mit Salz, Pfeffer, Essig und Zucker wirzen. Topf vom Herd nehmen. Camembert in ca.
5 mm dicke Scheiben schneiden.

Teig in 4 Portionen teilen. Eine Portion auf bemehlter Arbeitsflache zu einem sehr
diinnen Oval (ca. 25 x 30 cm) ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen. Teig mit 30 g Creme fraiche bestreichen.

Jeweils ein Viertel des Rotkohls und der Lauchringe darauf verteilen. 4 Apfelspalten
und einige Scheiben Camembert darauflegen. Optional mit Schinken (fein gewdrfelt)
bestreuen. Flammkuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/ Umluft: 200 °C)
auf mittlerer Schiene ca. 15 Minuten backen. Tipp: Bei HeiRRluft zwei Flammkuchen
auf einmal backen.

Flammkuchen aus dem Ofen nehmen, mit grobem Pfeffer bestreuen und mit restli-
chem Thymian garnieren. Restlichen Teig mit (ibrigen Zutaten ebenso verarbeiten.

Sauerkraut-Avocado-Brot mit Spiegelei

Das Brot leicht toasten oder in der Pfanne anrosten. Avocado mit einer Gabel
zerdriicken, mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf das Brot streichen. Das Sauerkraut kurz
abtropfen lassen und auf der Avocadoschicht verteilen.

In einer Pfanne Ol erhitzen, das Ei hineinschlagen und braten. AnschlieRend das
Spiegelei auf das Brot legen und mit Chili oder Paprikapulver bestreuen.

Risotto mit Fenchel, Pilzen und Tomaten

Fenchel putzen, waschen und klein schneiden. Champignons putzen, feucht abreiben
und in Scheiben schneiden. Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze
sowie den Fenchel darin bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten dlnsten. Tomaten waschen
und wirfeln, anschliefend zum Gemise geben und alles noch ca. 1 Minute garen.
Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.

Lauch in feine Ringe schneiden und Knoblauch schélen, dann fein wiirfeln. 2 EL
Olivendl in einem Topf erhitzen, dann beides darin ca. 2 Minuten andiinsten. Reis
zufiigen und noch 2 weitere Minuten diinsten. Mit Weillwein abléschen und diesen
unter standigem Rihren bei starker Hitze ca. 6 Minuten einkochen lassen.
Gemdsebrihe portionsweise zum Reis geben, sobald der Reis die Flissigkeit jeweils
aufgenommen hat. Dabei immer wieder riihren. So verfahren, bis die Briihe
aufgebraucht und der Reis gar ist. Parmesan reiben. Butter und die Halfte des
geriebenen Parmesans unter das Risotto riihren. Mit etwas Pfeffer abschmecken.
Gemise unter das Risotto ziehen und dieses mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls
das Risotto zu fest ist, etwas heiBes Wasser zufligen. Petersilie waschen, trocken
schiitteln, Blatter abzupfen und fein hacken. Risotto mit der Petersilie und dem
restlichen Parmesan bestreuen und servieren.

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

Druckfehler vorbehalten, Gewichts- und Preiséinderungen méglich



