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_fisch und die Wwild-
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hre Auswahl in den Waren
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AMPERHOF

Was waren der Advent und die "stade Zeit" ohne Lebkuchen, Platzchen und Stollen.
Bei unserem feinen Angebot an weihnachtlichen Leckereien, Glihweinen, Punschen und Tees ist sicherlich auch
flir Sie etwas dabei. Dieses Jahr kdnnen wir Ihnen dazu noch ein paar neue Spezialitdten anbieten:

Haselnusskuchen, saftig
von Terrra Famiglia, 300g

o

Obstbrande aus der frankischen Schweiz

Der Biohof Schmidt liegt in der idyllischen Obstbaugemeinde
Mittelehrenbach, in direkter Nahe zum Walberla.

Aus den Ertrigen einer groRen Anbau-Vielfalt wie bspw. Apfeln,
Kirschen, Zwetschgen, Mirabellen, Birnen und Quitten entstehen
im Familienbetrieb besondere Edelbrdande, die durch eine hoch-
moderne Destillationsanlage héchstem Qualitatsstandard ent-
sprechen.

Apfel-, Birnen-, Quitten-
%" brand, Obstler und
Zwetschgenwasser, je in

0,5l Flaschen - nicht nur eine
,geistreiche” Geschenkidee ...

Neues von der Frischeliste

Orangen New Hall

Traumen Sie sich nach Sizilien! Diese Frichte,
die am FuRe des Atna wachsen, haben durch
das spezielle Mikroklima und die fruchtbaren
Boden einen ausgezeichneten Geschmack und
einen niedrigen Sduregrad.

Wieder da: Cedro Zitrone

Die Cedro besteht im Gegensatz zur klassischen

Zitrone hauptsachlich aus der weilRen Schicht,

.. und weist nur einen kleinen Anteil Frucht-
fleisch auf. Sie kann im Ganzen verzehrt

“" Rettich, Olivendl und Salz & Pfeffer.

Haselnussbaiser *

von Terra Famiglia, 130g

- a%
eX
werden, bspw. als Carpaccio mit schwarzem

Mini Stollen von der
Backerei Herzberger

Tartufo Dolce
von Terra Famiglia

Amperhof Krautersalz und -tee

Seit Sommer wurden am Amperhof
duftende Krauter und ausgewahlte
Blutenblatter mit Herz & Hand ge-
erntet und getrocknet. Das Salz wird i
bspw. mit blauen Bliiten der Korn-
blume oder gelben Bliiten der Ringel- *
blume eingefarbt und dann in einem
hibschen Glas geschichtet.

Im Tee sind die Krauter und
Blutenblatter als Ganzblatt Nur so!
enthalten - Spitzenqualitat,

die Sie schmecken werden!

Aus Niederbayern: ’
Gefriergetrocknete Friichte i
vom Biohof Laurer

Erdbeeren, Himbeeren, Brom-

beeren aus eigenem Anbau -
30g Tutchen mit ganzen Beeren. "
Lange haltbar, ein vitaminreicher Snack
in der Winterzeit, auch ein leckeres Topping
fiir das Musli oder Porridge.
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Bergfeigen Lerida
SuR, saftig, diinne Schale, viel
Fruchtfleisch, zart & cremig. b
Aus neuer Ernte in hervorragender
Qualitat. Ein schneller Energie- » i
lieferant, der auch eine gute Verdauung unterstitzt.

100g Tute &5

Soweit nicht anders gekennzeichnet handelt es sich bei unseren Produkten um Bio-Produkte gemdf3 EG-OKO-VO DE-OKO-006
Druckfehler vorbehalten, Gewichts- und Preisénderungen méglich



Zutaten:

1 WeiBkraut, 1 TL Kiim-
mel, 60g Butterschmalz,
1 rote Zwiebel, Mehl
300ml Gemiisebriihe,
200ml Sahne, 100g Milch,
100g Frischkise, 1 EL Senf,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
2 TL Currypulver, 2 EL fri-
sche Krauter gehackt
(z.B. Thymian, Petersilie,
Schnittlauch)

400g SiiBkartoffeln, 300g
Kartoffeln, Margarine

1 Apfel, 100g geriebener
Gratinkase

Zutaten:

500 g Lauch, Ol oder But-
ter, 3-4 Lorbeerblitter, 1
Glas Rotwein (oder Briihe),
1 Dose Tomaten in der Do-
se (400g), 500 g Kartoffeln,
Salz, Pfeffer, Rotweinessig

Zutaten:

500g Rote Bete, 2 sduer-
liche Apfel, 1 Zwiebel, 1
Knoblauchzehe, Ol zum
Braten, 400ml Apfelsaft,
200ml Gemiisebriihe,
150ml (Hafer)-sahne, Salz,
Pfeffer, Gemiise- oder
Apfelchips

AMPERHOF OKOKISTE 100 %

In der kalten Jahreszeit schiitzen wir den Inhalt Ihrer Kiste mit Papiereinlegern vor Frost.
Diese sind aus 100% Altpapier, kompostierbar und geprift fiir die Verpackung von Lebens-
mitteln. Aus hygienischen Griinden dirfen wir sie nicht wiederverwenden. Bitte entfernen
Sie die Einleger aus der Kiste und verwenden sie z.B. als Malunterlage oder Geschenkpa-
pier (mit Kartoffelstempel lassen sich ganz individuelle Geschenkpapiere herstellen) oder
Bio-Miilltite. Auch die Tlten, in denen wir Orangen in 2kg oder 5kg verpacken, diirfen wir
nicht wiederverwenden. Sie sind besonders robust und reif3fest - auch im nassen Zustand -
und daher ebenso als Bio-Miilltlite oder fur den Transport von Lebensmitteln geeignet.

Soo

WeiBkraut-SiiBkartoffel-Auflauf

Das WeiRkraut putzen, halbieren und den Strunk heraus schneiden. 12 groRRere
Blatter vom Kraut beiseite legen, den Rest in grobe Stlicke schneiden.

Die Krautblatter und anschlieBend das kleingeschnittene WeilRkraut in einem Topf
mit heillem Salzwasser fir ca. 2 Minuten blanchieren. Danach mit einer Schaumkelle
herausnehmen, abtropfen lassen und in eiskaltem Wasser abschrecken.

Die groRen Krautblatter auf trockene Kiichentiicher legen, mit Kiichenpapier trocken
tupfen und beiseite legen.

In einer grolRen Pfanne das Butterschmalz erhitzen und darin die Krautstticke, die
kleingehackte Zwiebel und den Kiimmel anbraten. Mehl dariiber stauben und mit an-
schwitzen. Die Briihe mit der Sahne, der Milch, dem Frischkase und Senf gut mit-
einander verrihren, zur Krautpfanne geben und unter standigem Rihren kurz aufko-
chen lassen. Kraftig mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Currypulver abschmecken. Zum
Schluss die Krauter darunter riihren. Den Backofen auf 175° vorheizen.

Kartoffeln und StiBkartoffeln schalen, und in diinne Scheiben hobeln. Den Apfel wa-
schen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Eine Auflaufform gut mit Marga-
rine einfetten.

Eine Schicht Kartoffeln/StiRkartoffeln dachziegelartig in die gefettete Auflaufform
legen, eine Portion Krautpfanne dariiber geben und mit einem Teil der groRen
Krautblatter belegen. Darliber die Apfelscheiben legen und wieder mit einer Kartof-
felschicht - Krautschicht weitermachen, bis alles aufgebraucht ist. Zum Schluss den
geriebenen Kase Uiber den Auflauf streuen.

Im Backofen auf der untersten Schiene fiir ca. 50-60 Minuten garen.

Lauch mit TomatensoRBe und Kartoffeln

Lauch putzen und in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden, dann kriftig in Ol oder Butter
anbraten. Lorbeerblatter dazugeben und mit Wein (oder Briihe) abléschen und so
lange weiterschmoren lassen, bis alle Flissigkeit eingedampft ist. Jetzt die Tomaten
dazugeben und mit so viel Wasser aufgielRen, dass eine schone, sdmige Sauce ent-
steht. Kartoffeln in der Schale kochen. Die gekochten Kartoffeln schélen, vierteln und
zum Lauch geben. Salzen und pfeffern und so lange kdcheln lassen, bis der Lauch biss-
fest weich und alles schon heild ist. Mit ein paar Spritzern Essig abschmecken.

Flr “Fleischkatzen” heiRe Wiener oder Debreziner dazu reichen.

Rote Bete-Apfelsuppe mit Gemiisechips

Rote Beete mit Handschuhe schilen, in kleine Stiicke schneiden. Apfel vierteln, entker-
nen und wiirfeln, Knoblauch schilen und hacken. Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel
und Knoblauch goldbraun anschwitzen, rote Bete und Apfel dazugeben und 2 Minuten
mitdlinsten. Apfelsaft und Briihe zugieRen, aufkochen und weiter kbcheln lassen, bis
die Rote Bete weich ist. Sahne zugeben, aufkochen, fein pirieren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. In vorgewarmten kleinen Tassen und mit Gemusechips dazu servieren.

Wenn Sie die Gem{se- oder Apfelchips selber machen wollen: Ganz einfach gehobel-

tes Gemiise kurz in der Friteuse oder in heiBem Ol ausbacken. aus S&K 10-2012
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