[ en,
Liebe Kundinnen, (iebe Kund
an, dass das Team der
m 27.12.24 bis 5.1.25

b macht. Am 6. Januar 25 sind

wohnt fur Sie da. -

bitte denken Sie dar

Amperhof Okokiste VO

Betriebsurlau
wir dann wieder wie g€

Ak

.&--'..Lﬁ.-'x.-n. o . S

Edle TropFen Fiar dle Festtage

w -A"

Purer Genuss in seiner reinsten Form!

Pistazien- und Haselnusslikor von
der Siidtiroler Gutsbrennerei Walcher
in Eppan.

Diese feinen cremigen Likore werden
am besten gut gekihlt pur serviert
oder zur Verfeinerung von Desserts,
Eis und Cocktails verwendet.

Feinste, frisch gerdstete Pistazien aus dem Mittelmeer-
raum vereinen sich im Pistazienlikor mit der vollmundigen
Cremigkeit der Milch.

Der Haselnuss Cream Likor verflihrt mit dem reichhaltigen
Duft gerosteter Haselnlisse und einem Hauch von Schoko-
lade. Ein Meisterwerk der Likorkunst ...

Grana Padano ca. 250g stiick

Comté AOP Supreme

KASE und WEIN des Monats Dezember

AMPERHOF
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Erlesene Getranke fiir die Festtage - nicht
nur zum Selbergeniellen - auch eine tolle
Geschenkidee.

Autori della Grappa
hergestellt in kleinen ita-
lienischen Brennereien.

Die Fratelli Rovero brennen
die Nebbiolo Trester vom
hochgeschatzten Barolowin-
zer Erabluna. Fur den Barbera
Affinata bedienen sich die Ro-
veros ihrer eigenen Trester.
Der Brennstoff fir den Grappa
Moscato sind die Trester von
Mario Torellis Moscato
d’Asti.

Pilzkits zum Selberziehen:

Rosen-, Limonen- oder Kastanienseitlinge - Die drei verschiedenen
Pilzzuchtsets konnen Sie bis zum 8.12.24 bestellen, wir liefern sie
in der Woche vor Weihnachten Kw 51 aus.

Das ware vielleicht auch noch eine Geschenkidee fiir Pilzliebhaber?
Da Pilze den Ballaststoff Chitin enthalten, sind sie fiir manchen von
uns schwer verdaulich. Das kdnnen Sie dndern, indem Sie die Pilze
fein hacken oder einfach etwas langer kauen.

Gorgonzola Dolce
ca. 150g Stiick
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Weihnachtskadse

ca. 180g Stiick

6 Monate gereifter Hartkdse.
Voller, wiirziger Geschmack mit
ausgeprégt nussiger Note.

Rinde nicht essbar.

Vollaromatisch, wiirzig, mindes-
tens 9 Monate gereift. Der Hart-
kéise zeichnet sich durch eine
kérnige, briichige Konsistenz

aus. €26,90/ke

ca. 180g Stiick
Der Weihnachtsgouda hat ei-
ne feine Lebkuchennote - per-

fekt fiir gemiitliche

Winterabende.

Ein italienischer Klassiker
mit feinem Blauschimmel,
mild wiirzig und sehr

cremig. €23,90/ke

Gouda ,Winter” ca. 180g stiick
Ein pikant-fruchtiger, cremiger Schnitt-
kdse, verfeinert mit Cranberry, Cayenne-
pfeffer, Zwiebel, Knoblauch, Kreuzkiim-

mel und einem Hauch Zimt. 22,90/kg

Gau-Odernheimer

Weiburgunder o,75i i
Trockener Weifswein, der
an Birne und Pfirsich erin-

|_nert. € 7,99/Flasche

Ziegenkase ca. 150g stiick
Milder, buttriger Ziegen-
schnittkdse, umhiillt von
Rosmarin und feinem

Honig.

Primitivo Passo peﬂ
Passo 0,751 Fl
Halbtrockener Rotwein
mit dezenter und schmei-
chelnder Siifse am

| Gaumen. € 8,19/Flasche

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

200g Feldsalat, 200g Ra-
dicchio, 1 Orange, 1 Apfel,
1 Granatapfel, 100g Wal-
nisse, 1 Schalotte, 4 EL
Olivenol, 2 EL WeiRwein-
essig, 1 TL Honig, 1/2 TL
mittelscharfer Senf, 1 Pri-
se Salz, 1 Prise Pfeffer

Zutaten:

1 Hokkaido oder Butter-
nutkiirbis, 4 EL Olivendl,
Pfeffer, grobes Meersalz,
60g Butter, 4 EL Honig,

1 EL Apfelessig, 2 TL Curry-
pulver, 1/4 TL Chilipulver,
2 Thymianzweige

Zutaten:

500g (Gemiise-)zwiebeln,
2 Stangen Lauch, Ol zum
Braten, 0,2l trockener
WeiRwein, 11 Gemiisebrii-
he, 4 gekochte Kartoffeln,
Salz, 1 Bd Schnittlauch,
100g geriebener Ziegen-
gouda oder Parmesan
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Adventssalat
Ein fruchtiger Wintersalat als Beilage zu Fondue und
Raclette oder als Vorspeise in der Weihnachtszeit

Feldsalat waschen und putzen. Radicchio vier-
teln, waschen und langs in 3 cm breite Streifen
schneiden.

Die Orange filetieren: das geht ganz einfach,
wenn man unten am ,Sidpol” der Orange ein
Stiick abschneidet, sodass man sie gut aufstel-
len kann. Nun schalt man mit einem scharfen (!) Messer vom , Nordpol“ Gber den
Aquator zum Siidpol hin die Schale bis auf das Fruchtfleisch ab. Jetzt kénnen die ein-
zelnen Filets ganz einfach herausgeschnitten werden. Saft dabei auffangen.

Den Apfel mit einem Apfelentkerner vom Kerngehause befreien, langs in Scheiben
schneiden und mit einem Platzchen-Ausstecher Sterne oder Herzen ausstechen, al-
ternativ vierteln und in feine Scheiben schneiden. Den Granatapfel aufschneiden und
die Kerne herauslosen, dabei die weille Haut griindlich entfernen, sie schmeckt bitter.
Walnisse knacken, Walniisse ohne Schale grob hacken. Die Schalotte schalen, langs
vierteln und in feine Scheiben schneiden.

Aus dem aufgefangenen Orangensaft, Ol, Essig, Honig, Senf, Salz und Pfeffer eine Vi-
naigrette anriihren. Feldsalat und Radicchio auf einem Teller mit Orangenfilets und
Apfelsternen oder -herzen hiibsch anrichten, Granatapfelkerne, Walnisse und Scha-
lotte darauf verteilen und mit der Vinaigrette betraufeln

Glasierte Kiirbisspalten aus dem Backofen

Kirbis waschen und in etwas breitere Spalten schneiden. Von den Kernen und den
Fasern befreien.

Die Spalten mit Olivendl einstreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Bei ca. 200° auf mittlerer Schie-
ne in den Ofen schieben.

Jetzt die Glasur zubereiten. Butter, Honig, Apfelessig, Currypulver, etwas Chilipulver
und frischen oder gerebelten Thymian nach Geschmack in einen Topf geben und er-
warmen bis die Butter geschmolzen ist.

Die Glasur auf die Kirbisspalten streichen und den Kiirbis solange backen, bis er

gar ist (ca. 30 Minuten). Eventuell mehrmals die Glasur auf den Spalten verteilen
und kurz vor Garende den Grill dazuschalten.

Den glasierten Kiirbis nach Gusto mit etwas Sauerrahm servieren.

Zwiebelsuppe mit Lauch

Zwiebeln schilen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Lauch putzen und eben-
falls in feine Ringe schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln und den
Lauch darin anschwitzen. Nicht braun werden lassen, mit Wein abléschen und riih-
ren, bis der Alkohol verkocht ist. Jetzt mit der Briihe aufgieRen und auf kleiner Hitze
ca. 45 Minuten kocheln lassen. Die gekochten Kartoffeln in kleine Wiurfel schneiden
und in der Suppe zum Schluss mit erwarmen. Die Zwiebelsuppe kraftig mit Salz ab-
schmecken und den gehackten Schnittlauch dazugeben.

Die Suppe nach dem Servieren mit geriebenem Kase bestreuen.

Tipp: Petersilie in heiBem Fett kurz frittieren und als Topping dazu reichen.
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