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Liebe Kundinnen - telefonzeiten:

u
nbetreuung hat ne !
stag und DonnerstagU. )
.
10.00 - 12.30 yhr und 15.09 - 17.00
. Mittwoch und Freitag:
10.00 - 12.30 uhr

unsere Kundenbet
Montag, Dien

_— Der neue ,,Star” am Apfelhimmel

In Zukunft werden Sie in unserem Sortiment immer mehr Apfel mit dem Bio Stars-Logo
finden. Die Apfelsorte Wurtwinning ist unser erster Bio Star.

Die Dachmarke Bio Stars biindelt verschiedene moderne und neue Bio-Apfelsorten mit ahn-
lichem Geschmacksprofil: besonders knackig und saftig, mit festem Fruchtfleisch und einer
harmonischen Balance aus SiiRe und feiner Saure.

Dahinter steht ein 6kologisches, ganzheitliches Anbaukonzept mit definierten Standards:
Alle Bio Stars Apfel, also auch der Apfel Wurtwinnig, sind demeter, Naturland oder Bioland zertifiziert.
Ganz bewusst wird dabei auf eine Vielfalt moderner, neuer Bio-Sorten gesetzt, die optimal zu den Anbaubeding-
ungen in Deutschland passen und auf klimatische Veranderungen reagieren. Sie sind von Natur aus robust und
kommen mit den typischen Herausforderungen im Obstbau besser zurecht.
Die Sorten wechseln, um den gewilinschten Geschmack die ganze Saison lber anbieten zu kénnen. AuRerdem
sorgt Sortenvielfalt im Bio-Anbau flr natlrlich gesunde

Friichte und der Einsatz 6kologischer Pflanzenschutz- Regl'onal & saisonal
mittel kann zusatzlich verringert werden.
Schwarzwurzeln -
Thanksgiving - am 26.11.26

ein leckeres Wintergemiise. Reich
an Mineralien, Vitaminen, Bitter-

Wie jedes Jahr zu Thanksgiving kénnen wir Ihnen wieder regio-

nale Puten vom Gefliigelhof Wallner anbieten.

stoffen und Asparagin, das fiir den
leichten Spargelgeschmack verant-
wortlich ist. Das Gemiise z.B. in

Salzwasser mit Zitronensaft und et-

was Zucker weich kochen. Dazu ei-
GroRe Pute ca. 5-6 kg € 26,90/kg ne feine BechamelsoRe und mit Salzkartoffeln servieren.
Halbe Pute ca. 3,5-4 kg € 28,90/kg

Puten-Innereien ca. 250g € 18,50/kg
(Herz, Magen, Leber)

vom Fuchs »
_m

Rosenkohl - auch ein typi-
vom Fritzhof [ sches Wintergemiise, das mit Ro-

Y < sinen und Walnusskernen oder ge-
kochten Maronen verfeinert ein
wahrer Genuss ist.

TIPP: Ein wenig Zucker im Koch-

Die Puten werden auf einer Sondertour in der KW48 geliefert.
Bestellschluss: 16.11.26
wasser lasst Rosenkohl nicht mehr

Mengenempfehlung: ca. 500g mit Knochen/Person
ganz so bitter schmecken. }

Kdse und Wein des Monats November Kolsasser Korbkise €2650/ke

Der Wilde ﬁsterreicher €23,90/kg Voralpenléinder € 26,90/kg Der besonderg Heumil.ch-Korbk'aisfe ausTirgl.
’ Angenehm mild und leicht sauerlich, mit ei-

Naturgereifter Schnittkdse aus Bergbauern- Schnittkdse mit Rotkultur im Teig nem feinen Pilzaroma
milch. Kréftig, wirzig, mit essbarer Rinde. und essbarer Rinde. :
. - Primeur 2026  €6,49/0,751
{lelertaler Heublumenkase Oida Kérntna  €25,90/kg Rotwein, ausgewogen frisch und fruchtig.

Ein geschmeidiger Rohmilchkdse aus Heu-
milch, ummantelt mit duftenden Heublu-
men, mit essbarer Naturrinde. € 24,90/kg

Ein aromatisch wirziger Bergkase, Nero di Troia I.G.T. €7,89/0,751
8 Monate gereift, mit essbarer Rinde. Ein intensiv wiirziger Rotweir'1 !
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Zutaten fiir 2 Personen:
250g Champignons, 2 Ka-
rotten, 1 Zwiebel, 5008
Griinkohl, 1 Maiskolben,

1 Kohlrabi, 300g Tomaten,
¥% Bund frische Petersilie,
100g Goldhirse, 1 EL Oli-
vendl, 1 Avocado

Fiir das Dressing: % TL Kur-
kuma, 1 TL frisch gerieben-
er Ingwer, Saft einer hal-
ben Zitrone, Salz, Olivendl,
Pfeffer, Agavensirup

Zutaten:

250g Zuckerhut, 150g Kar-
toffeln, 1 Zwiebel, 50g
Schinken, 100ml| WeiR3-
wein, 2 EL heller Balsami-
co, Olivendl, 1 Chilischote,
Orangensaft, Salz

Zutaten:

4 Karotten, 1/2 Knollensel-
lerie, 1kg Kartoffeln, Salz,
1 Zwiebel, 2 EL Bratal,
500g Sauerkraut im Beutel,
100ml Gemiisebriihe,1 Lor-
beerblatt, 200ml Sahne o.
pflanzliche Alternative,
Paprikapulver, Pfeffer,
Prise Rohrohrzucker, 150g
Paniermehl, 50g gemahle-
ne Haselniisse

Zutaten:

200g Kichererbsenmehl,
Salz, 1 TL Olivenol, 1 TL
Kreuzkiimmel, je 1 Prise
Koriander, scharfes Papri-
kapulver, 250 ml lauwar-
mes Wasser, 600g Brok-
koli, 1 Bd Petersilie, 1 EL
Bratol

Herbstliche Griinkohl Bowl

Hirse gut spulen und in einen Topf mit 300m| Wasser geben. Aufkochen und 15 Minu-
ten auf niedriger Temperatur kocheln lassen. Ab und zu umriihren. Karotten und Zwie-
bel schadlen und in grobe Wiirfel schneiden. Pilze putzen und vierteln. Alles auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit Olivendl betraufeln und fiir ca. 20 Minu-
ten im vorgeheizten Ofen auf 180°C rosten. Den Maiskolben waschen und in einem
Kochtopf mit Wasser bedeckt sowie einem Schuss Ol und Zucker kochen bis er weich
ist (wahlweise Mais aus dem Glas nehmen). Griinkohl waschen, Strunk entfernen und
klein schneiden. Kohlrabi schalen und wiirfeln. Petersilie gut waschen und klein hacken.
Tomaten waschen und wirfeln. Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch
mit einer Gabel auf einem Teller zerdriicken.

Die Zutaten fiir das Dressing in eine kleine Schale geben und durchrihren.

Die Hirse und das Gemdise in einer Bowl/Schale anordnen, die Petersilie dariiber geben
und abschlieRend das Dressing darlibertraufeln.

Zuckerhut-Gemiise fiir 2 Personen

Zwiebel, Kartoffeln und Schinken in Wiirfel schneiden und in Olivendl anbraten. Zuge-
deckt bei niedriger Hitze 10 Minuten garen. Mit Salz und entkernter, fein geschnitte-
ner Chilischote wiirzen und mit Wein aufgieBen. Zuckerhut in Streifen schneiden,
unterriihren und zugedeckt weitere 10 Minuten garen lassen.

Mit Balsamico und/oder Orangensaft abschmecken.

Schmeckt warm als Gem{uisegericht, aber auch als Beilage zu hellem Fleisch oder Ge-
fligel. Kann auch abgekiihlt gut als Salat gereicht werden.

Auflauf mit Kartoffeln und Sauerkraut - ein warmendes Ofengericht
Karotten und Sellerie schalen und grob raspeln. Die Kartoffeln griindlich waschen, mit
einer Gemiuseblirste sdubern und in reichlich Salzwasser etwa 25 Minuten weich garen.
AnschlieBend abgielRen, kurz ausdampfen lassen und noch heil} in eine gut gefettete,
runde Auflaufform geben. Mit einem Kartoffelstampfer (alternativ dem Boden eines
Glases) grob zerdriicken und als gleichmaRigen Boden in der Form andriicken.
Waéhrenddessen die Zwiebel schalen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Das
Bratdl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig dlinsten. Sauerkraut, Gemu-
sebriihe und das Lorbeerblatt hinzufligen und alles etwa 5 Minuten sanft kocheln las-
sen. Nun die geraspelten Karotten und den Sellerie unterriihren, die Sahne angieRen
und weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Mit Paprikapulver, Pfeffer und einer Prise Roh-
rohrzucker abschmecken. Die Gemiise-Sauerkraut-Mischung gleichmaRig auf dem Kar-
toffelboden verteilen. Paniermehl und gemahlene Haselniisse vermengen und als knus-
prige Schicht dartberstreuen. Den Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 160°C Umluft
ca. 15-20 Minuten backen, bis die Oberflache goldbraun und knusprig ist.

Tipp: Die Gemusefillung lasst sich wunderbar variieren.

Brokkoli im knusprigen Kichererbsenteig

Das Kichererbsenmehl in eine Schiissel geben und mit Salz, Ol und den Gewiirzen ver-
mischen. AnschlieBend nach und nach ungefdahr 250 ml lauwarmes Wasser einriihren,
bis ein glatter, dickflissiger Teig entsteht. Kurz ruhen lassen - der Teig zieht noch etwas
nach und wird dabei etwas fester. Den Brokkoli griindlich waschen und in moéglichst
kleine, mundgerechte Roschen teilen. Den Strunk bei Bedarf schalen und ebenfalls in
diinne Stiicke schneiden. Petersilie waschen, die Blatter abzupfen und alles gut trocken
tupfen. Anschliefend den Brokkoli und die Krauter locker miteinander vermengen.
Bratol auf etwa 180°C erhitzen. Die Brokkoliréschen portionsweise durch den vorberei-
teten Teig ziehen, so dass sie rundum bedeckt sind. Danach im heiBen Ol etwa 4-5 Mi-
nuten goldbraun und knusprig ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf
Kichenpapier abtropfen lassen. Bei groReren Mengen kénnen die fertigen Brokkolirds-
chen im Backofen bei ca. 75°C warmgehalten werden.

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



