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Frisch aus unserer Girtnerei:
Auf unserem Feld in Kirchdorf hegen und pflegen wir alle Pflanzen mit viel Liebe und
Leidenschaft. Eine bunte Vielfalt an Gemiisekulturen wird gepflanzt, mit verschiede-

nen Hacktechniken von Unkraut frei gehalten, gegossen und geerntet. Frisch vom Feld
und aus dem Folientunnel wird alles nach Thren Wiinschen in die Kiste gepackt und zu
Thnen nach Hause geliefert.

0 % Bio frisch ins Haus

Juli 2025

 Liebe Gkokistenkundin, lieber Okokistenkunde,

Eichblattsalat, griine Spitzpaprika und Zucchini auf unserem Feld

Derzeit ernten wir Zucchini, verschiedene Salate, bunten Mangold, Petersilie, Schnitt-
lauch und unsere beliebten griinen Spitzpaprika. Anfang Juli werden Fenchel und
Minigurken erntereif sein und Mitte Juli kénnen wir Ihnen dann frischen Knoblauch,
saftige Gemiisezwiebeln mit Griin, Spitzkraut sowie dieses Jahr zum ersten Mal gelbe,
runde Zucchini anbieten. Ende Juli kénnen wir die ersten Tomaten ernten.

An heiflen Sommertagen empfehlen wir Thnen viel frisches Gemiise und Obst zu essen
und auch unsere Rezepte fiir die kalte Kiiche auszuprobieren. Guten Appetit!

Y Gekiihlte
Fenchel-Suppe

Diese schmackhafte Suppe ist der
perfekte und zugleich gesunde
Begleiter an heiflen Sommertagen.
Mit feiner Buttermilch- und Min-
zenote wird diese Suppe gekiihlt
als Vorspeise oder mit etwas Brot
serviert.

Zutaten fiir 2-4 Personen: 400 g
Fenchel, 2 mittelgrofie gelbe Zwie-

Felgen Sie uns bei Sccial Media — dort erfahren Sie regelmdfiig Neues und Wissenswertes.

beln, 4 EL Olivendl, Meersalz,
Pfeffer aus der Miihle, ca. 200 ml
Buttermilch, Minzeblitter (oder
andere frische Kriuter)
Zubereitung: Den Fenchel waschen
und die Knollen in Streifen schnei-
den. Die Zwiebeln schilen und
wiirfeln. Olivendl in einem Topf er-
hitzen und die Zwiebeln darin unter
Rithren ca. 5 Min. goldgelb andiins-
ten. Fenchel zugeben und mit 750
ml Wasser aufgieffen. Deckel schlie-
8en und so lange kochen bis der
Fenchel weich ist. Anschliefend fein
purieren und am besten tiber Nacht
kiihl stellen. Vor dem Verzehr die
Suppe mit kalter Buttermilch nach
Belieben verdiinnen. Minzeblitter
fein hacken und unterriithren, noch-
mals abschmecken und gut gekiihlt
mit Olivenél betriufelt servieren.
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Gekiihlte
Rote-Bete-Suppe

Borsch ist normalerweise ein def-
tiger, russischer Eintopf fiir kalte
Tage. Doch gibt es davon auch eine
leichte und gekiihlte Variante fiir
den Sommer - genannt ,, Svekolnik®.
Sehr erfrischend und lecker!

Zutaten fiir 6-8 Personen: 500 g
festk. Kartofteln, 400 g Rote Bete,

4 Eier, 2 Minigurken, 1 Bund Dill,

1 Bund Schnittlauch, 500 ml Kefir,
200 ml Buttermilch, ca. 800 ml kal-
tes Mineralwasser mit Kohlensiure,
Saft einer Zitrone, Salz, Pfeffer
Zubereitung: Die Kartoffeln und
Rote Bete waschen und mit Wasser
bedeckt in einem Topf gar kochen.
Die Rote Bete braucht linger als die
Kartoffeln. Anschliefend mehre-

re Stunden abkiihlen lassen, dann
beides pellen, die Kartofteln in feine
Wiirfel schneiden und die Rote Bete
grob raspeln. Die Eier hart kochen,
abschrecken, pellen und fein wiir-
feln. Die Gurken ebenfalls wiirfeln.
Den Dill fein hacken, den Schnitt-
lauch in feine Rollchen schneiden.
Alle Zutaten miteinander vermi-
schen, mit Zitronensaft, Salz und
Pfefter abschmecken und ein paar
Stunden im Kiihlschrank kiihlen.
Gut gekiihlt servieren.

Tipp: Rote Bete hat jetzt den Som-
mer iiber Saison und wird frisch
geerntet. Wer die Rote Bete nicht
selbst kochen mochte, kann auch
auf fertig gekochte und vakuumierte
Rote Bete (Art.Nr. 119) zuriickgreifen.
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https://de-de.facebook.com/Oekokiste.Kirchdorf/
https://www.instagram.com/oekokistekirchdorf/?ref=badge

Siif3kirschen
Obsthof Roth - Bodenseeregion

Beschreibung: Kirschen gehoren
zur Familie der Rosengewichse. Sie
enthalten Kalium, Vitamin C, Fol-
siure und Zink.

Verwendung: Verwendung finden
Sie in verschiedenen Stufispeisen, wie
Grieflauflauf, passen aber auch gut
zu Quark, Joghurt oder als Kompott
zu Vanilleeis. Auflerdem werden sie
auch bevorzugt fiir Kuchen oder
Muffins verwendet.

Lagerung: Da sie empfindlich sind,
sollten sie kithl gelagert und am bes-
ten sofort verzehrt werden.

Kirsch-Ricotta-
Kuchen

Zutaten fiir 1 Springform 26 cm @:
350 g frische Sii8kirschen, 4 Eier, 150 g
Zucker, 1 Packung Bourbon- Vanille-
zucker, 1 Prise Salz, Schalenabrieb von
einer halben Zitrone, 250 g Ricotta,

250 g Quark halbfett, 120 g Grie}, 1 TL
Backpulver, 1 Packung Vanillepudding-
pulver (40 g), Puderzucker zum Bestau-
ben, Schlagsahne nach Belieben
Zubereitung:

Die Kirschen waschen und mit einem
Kirschentsteiner entsteinen. In den
Boden der Springform ein Backpapier
einklemmen, dann Boden und Rand

TAGIWERK

BIO METZGERE!

einfetten und mit Grief$ einstreuen. Den
Backofen auf 180 °C Ober- und Unter-
hitze vorheizen. Die Eier mit dem Zucker
und Zitronenschale 3 Minuten schaumig
aufschlagen, anschlieflend den Ricotta
und Quark unterschlagen. Den Grief3
mit Backpulver vermischt unterriihren.
Die entsteinten Kirschen mit dem Pud-
dingpulver von allen Seiten vermischen
und zum Teig geben, dann sofort in die
vorbereitete Form giefSen und auf zweiter
Schiene von unten 30 Minuten backen
(der Kuchen hiirtet beim Auskiihlen
noch nach). Herausnehmen, vollstindig
in der Form abkiihlen lassen, erst dann
herauslésen und mit Puderzucker be-
staubt und Schlagsahne servieren.

Kirsch-Predukte:

Frische Siif3kirschen 19,59€/kg
Sauerkirsche Aufstrich 3,99 €/Glas
Apfel-Kirsch-Saft 4,69€/FlL.

Sauerkirschen im Glas  5,69€/Glas
Kirsch-lngwer-Sauce  3,29€/Glas

Die Tagwerk- Bicmetzgerei

feiert 10-jihriges

VvE THE DATE!
C:;AbJIR FEIERNY

am 6. Juli in Niederhummel

Kommen Sie und bringen Sie Freunde mit!

Die Biometzgerei der TAGWERK-
Genossenschaft bei Freising steht fiir beste
Bio-Qualitit regionaler Herkunft, absolute
Transparenz, Handwerkskunst mit Herz und
Verantwortung sowie frischeste Verarbeitung
ohne Zusatzstoffe!

In unserem Onlineshop finden Sie verschie-
dene Streichwiirste und Knacker zur Brotzeit,
schmackhafte Brith- und Bratwiirste, sowie
ein reichhaltiges Grillfleischsortiment - fiir
die Pfanne oder den Grill.
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Bro-kreislant-
wirtkschabt
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In unserem Shop bestellen unter:

Impulse / Regionales von TAGWERK

Okokiste Kirchdorf * Demeter-Girtnerei Achatz i
Romerstrale 14 ¢ 85414 Kirchdorf ¢ Telefon 08166 99220 tJ
info@oekokiste-kirchdorf.de * www.oekokiste-kirchdorf.de Bhokisre
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Rezept mit Liebe fir Sie entwickelt & probegekocht von Silvia Achatz
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