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Wichtige Info zum Vormerken

Unser Betrieb bleibt an den Weihnachtsfeiertagen 25. und 26. Dezember, am Neujahrstag 1.1.2026 und dieses
Jahr zusatzlich am Freitag, den 2. Januar 2026, geschlossen.

Alle Donnerstags- und Freitags-Kunden werden in 2025 somit am 18. und 19.12. das letzte Mal beliefert.

Alle Donnerstags- und Freitags-Kunden legen ihre Weihnachtsfleisch-Bestellung bitte in die Woche vor Weih-
nachten, also in den Warenkorb vom 18. bzw. 19. Dezember.

Unsere Lieferanten haben uns ein ausreichend langes MHD garantiert.

Ab dem 5. Januar 2026 lauft es wieder wie gewohnt, und auch am Dienstag, 6. Januar, (Heilige Drei Konige)

liefern wir Ihre Kiste aus.

NEU auf der Frischeliste

Flower Sprouts

Flower Sprouts sind eine
Kreuzung aus Rosenkohl
und Griinkohl - kleine, blu-
menformige Kohlroschen mit
mild-nussigem Aroma und ho-
hem Gehalt an Vitaminen wie C und K.

Den kennen wir doch?

Richtig! Pak Choi

Da dieser im Moment nicht mehr
regional lieferbar ist, haben wir
flr Sie von unseren spanischen
Partnergdrtnereien als Alternative den Bok Choi -
etwas anders geschrieben, aber das selbe feine,
ostasiatische Kohlgemiise.

Sie sind ein zufriedener
Kunde von unserer Oko-
kiste?

Mochten Sie Verwandte
oder gute Freunde auch
in den Genuss von fri-
schen, biologischen Lebensmitteln kommen lassen?
Verschenken Sie doch einen Wert-Gutschein fir ei-
ne Okokisten-Belieferung. Der Gutschein gilt fiir un-
ser gesamtes Sortiment - Sie kénnen den Wert ganz
individuell bestimmen. Wir erstellen lhnen auch
gerne einen ganz persdnlichen Gutschein - wenden
Sie sich dazu bitte an unser Kundenbetreuungsteam.

Kase und Sekt des Monats D@Z@W\bel" Die Kése sind jeweils in ca. 180g Stiicke geschnitten

Weihnachtsgouda € 24,90/kg
Ein leckerer Schnittkdse, verfeinert mit

Jade Gold

Ein feiner Gouda von Aurora, zu

weihnachtlichen Gewlirzen, die ein
bisschen an Lebkuchen erinnern.

Ehren von Maria Reymer, einer
Kdsepionierin, hergestellt.

€ 23,90/k;\ Winterbrie Pistazie € 28,90/kg

Der Edle Weisse - Feiner Weichkése mit
Edelschimmel und knackigen Pistazien.

Von unserem Weinlieferanten empfohlen:

[Bayer. Bergkase €23,90/kg
Mindestens 3 Monate gereifter
Rohmilchkése, sorgféltig von Hand
geschmiert. Ein vollmundiger, wiir-
ziger Hartkdse.

Allgauer Raclette €22,90/kg

Cremiger und wiirziger Schnittkdse
mit einer Vielfalt an Aromen.

Mit Rotkultur geschmiert und min-
destens 2 Monate gereift.

| Sekt GOLD 0,75 I Flasche € 11,70/Fl

Prosecco brut - Ein frischer, ausgewogener

Spumante mit mildem Abgang.
Sekt SILBER 0,751 Flasche € 11,70/FI
Extra dry Spumante, lieblich und fruchtig.

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



Zutaten:

500g Rosenkohl, Schale
Champignons, 1 Zwie-
bel, 300ml Milch, 1 EL
Butter o. Margarine,
50g Mehl, Salz, Pfeffer,
Muskat, 1 Bd Schnitt-
lauch, 150g geriebener
Kase

Zutaten:

500g Rote Bete, 500g
Nudeln, 200g Schafska-
se (Feta), 350 ml Briihe,
1 EL 0|, 1 Zwiebel, 1-2
Knoblauchzehen, 1 Pri-
se Zucker, 1 EL Meerret-
tich, 2 TL Apfelessig,

3 EL saure Sahne, Salz,
Pfeffer, Zucker

Zutaten:

250g Blaukraut, ca 80g ge-
kochte Hirse, 50g Hasel-
niisse, 100 ml Sauerrahm,
1 EL kaltgepresstes Ol,
Meersalz, Curry

Zutaten:

1 Pckg. Blatterteig,

ca. 500g Fenchel, 2 Oran-
gen, 2 EL Olivendl, 2 Eier,
100 ml Sahne, 60g Brie,
(wahlweise Roquefort o.
anderer Blauschimmel-
kdse) Salz, Pfeffer

AMPERHOF OKOKISTE 100%

Rosenkohlauflauf mit PilzsoBe

Den Rosenkohl putzen, den Strunk abschneiden und die Roschen halbieren.

In Salzwasser ca. 5 Minuten kochen, mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen.
Das Kochwasser aufheben. Den Rosenkohl in eine gefettete Auflaufform legen.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, Mehl hinzugeben, schnell verriihren,
200ml von dem Kochwasser und 300ml Milch aufgieSen (nach und nach) und so eine
Mehlschwitze herstellen.

Kraftig salzen und pfeffern und Muskat dazu reiben. Die Pilze putzen und in Scheiben
schneiden und zur Mehlschwitze geben. Schnittlauch in Réllchen schneiden, ebenfalls
zu der Sol3e geben. Die SoRe liber den Rosenkohl gieBen und mit geriebenem Kase
bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° ca. 15-20 Minuten Gberbacken.

Rote Bete-Pasta mit Schafskase

Rote Bete waschen, schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zwiebel und
den Knoblauch wiirfeln bzw. fein hacken. Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebelwiirfel
darin glasig diinsten. Danach Knoblauch und Rote Bete zugeben und kurz mitdiinsten.
Briihe zugeben und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig wiirzen. Danach zugedeckt ca.
25 Minuten kdcheln lassen bis das Gemise bissfest ist. Nudeln in reichlich Salzwasser
al dente kochen. Das Rote Bete-Gemiise mit Meerrettich, saurer Sahne und gewiirfel-
tem Schafskdase mischen und abschmecken.

Mit den Nudeln servieren und dazu einen frischen Blattsalat reichen.

Schneller Blaukraut-Hirsesalat

Hirse nach Packungsanweisung zubereiten. Abklhlen lassen.

Das Blaukraut putzen und in feine Streifen hobeln, zusammen mit der Hirse in eine
Schissel geben und mischen.

Die Nisse in einer Pfanne ohne Fett anrosten, abkihlen lassen und grob hacken.
Danach zum Blaukraut dazugeben.

Aus den restlichen Zutaten eine Marinade mischen, tiber den Salat gieBen und vermi-
schen.

Fenchel-Orangen-Tarte

Tarteform (ca. 30 cm @) mit Backpapier und Blatterteig auskleiden. Den Teig mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Bei 200° (Umluft 180°) auf der unteren Schiene 15 Minu-
ten vorbacken.

Fenchel putzen, den dicken Strunk ausschneiden, dann die Knolle in Scheiben schnei-
den. Die Schale von den Orangen abreiben, Orangenfilets herauslésen. Fenchelschei-
ben in etwas Olivendl anbraten, kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fenchel mit den Orangenfilets auf dem Tarteboden verteilen. Eier mit Sahne, der ab-
geriebenen Orangenschale, Salz und Pfeffer verriihren.

Zum Schluss den zerbrockelten Brie auf der Tarte verteilen.

Ca. 30 Minuten fertig backen.

Nach einer Idee aus Living at home 06/12
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