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Tiroler Bergkdse ca. 180g Stiick € 24,50/kg

Planggers Felsenkellerkdse, Hartkdse, 50% F.i.T. mit einer
essbaren Naturrinde, mild bis pikant, nussig im Geschmack‘.\;}"

Bartholomaus Gewiirzbliite ca. 180g Stiick € 22,50/kg

: . halbfester Schnittkase, 50% F.i.T., pasteurisiert - aus frischer Bioland-Milch hergestellt. Eine krauterbunte
m Halle aus Barlauch, Oregano, Basilikum, Rosmarin, Thymian, Ringelblume, Rosenbliiten und Kornblume

verleiht dem Bartholomaus Kése sein feines Krauteraroma. Rotkulturen geben ihm eine dezente Wiirze.

Uriger Allgauer ,Leicht” ca. 180g Stiick € 19,90/kg

Wie das Allgdu, so der Kase. Das wunderschone, urige Allgdu ist Namensgeber flr den wiirzigen, rotgeschmierten
Schnittkdse aus tagesfrischer Bio-Heumilch. Sein cremiger Teig ist mit Schabziger Kleesaat affiniert, die dem Kase
eine leicht nussige Note verleiht. Eine echte Allgduer Spezialitdt mit 25 % Fett i.T.

Ribeaupierre ca. 180g Stiick € 19,90/kg

Ein halbfester, aromatischer, kréftiger Schnittkdse 50% F.i.T. pasteurisiert

Durch wiirzige Rotkulturen erhélt diese Kasespezialitat ein feines Aroma, das sahnig-mild
unterlegt ist. Ein Kise fiir Feinschmecker, auch zum Uberbacken.

Barlauchbrie ca. 180g Stiick € 23,50/kg
Weichkdse, 50% F.i.T. pasteurisiert Ein Brie in Rahmstufenqualitat, mit unverkennbarem Duft nach
frischen Pilzen. Frisch-frihlingshafter Geschmack durch die Zugabe von Barlauch.

Weinempfehlung - Aktionspreis zum Kdse-Angebot

LOBETIA Tempranillo LOBETIA Chardonnay
Dieser Wein besitzt eine kirschrote Farbe mit violetten ~ Dieser WeiBwein aus der Chardonnay Traube ist ein
Tonen. Der verhaltene Duft nach roten Beeren und hervorragender Sommer-wein - leicht und suffig!
Kirschen, wird erganzt durch den frischen Geschmack Ein Duft nach Ananas, tropischen Friichten und Ap-
mit leichten und angenehmen Tanninen. fel und der frische, vollmundige Geschmack

Der Wein wurde flir 2012 mit der Silberme- liberzeugen.

Der Wein stammt ebenfalls vom Wein-
gut Domino de Punktum, von dem auch
der LOBETIA Tempranillo stammt.

Nach demeter Richtlinien produziert.
Der Chardonnay schmeckt nicht nurim
Sommer oder perfekt zu fetthaltigem
Fisch, sondern auch zu einer feinen

dallie der Challenge Millésime Bio ausge-

zeichnet, einem internationalen Wettbe-

werb der Bio-Weinbranche.

Alkoholgehalt: 13,5 %Vol.

Begleiter: viele Wurstsorten, aromatischer

Hartkdse, gebratenes Fleisch oder Gem{se.
iBET Das Weingut Domino de Punktum liegt zwi-
schen Valentia und Madrid, in La Mancha. Kdsemahlzeit. Lassen Sich sich von
Seit 2005 werden dort auf dem elterlichen seinem Geschmack verfiihren ....

Betrieb hochwertige Weine nach demeter- lw Weitere Informationen zu dem Weingut finden
Richtlinien produziert. Sie unter: www.lobetia.com
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Rezeptidee™

Zutaten:

1 reife Avocado, 2 EL Zit-
ronensaft, Abrieb von 1
Zitrone, 100g Frischkase,
150g Quark (mager)

2-3 EL Agavendicksaft,
Vanillemark

Zutaten:

2 groBe reife Avocados
Saft von % Zitrone

2 Knoblauchzehen, 2 Scha-
lotten, 2 Fleischtomaten,
2 EL Butter, 1 EL Sojasau-
ce, 2 EL gehackte Man-
deln, 3 EL Frischkédse, 1 TL
Salz, 1 Prise Cayennepfef-
fer, 2 EL Vollkornbrosel

3 EL geriebener Kase

Zutaten:

1-2 Broccoli, 1 EL Butter
1 EL Weizenvollkornmehl
125 ml Weiwein, 200ml
Sahne, 300ml Briihe, 4 EL
Zitronensaft, Pfeffer,

1-2 TL Rohrohrzucker

2 Eigelb

Zutaten:

1/2 WeiRkohl, 2 Zwiebeln
50 ml Rapsol, 1 TL Ingwer,
fein gehackt, 2 Msp. Cur-
rypulver, Meersalz, 1| Ge-
miisebriihe, 3 EL Butter
Krdutersalz, weiRer Pfef-
fer, 80 ml WeiBwein (er-
satzweise Briihe) 300 ml
naturtriiber Apfelsaft
abger. Schale einer Zitrone
1 Mango, Cayennepfeffer

Avocados zum Aktionspreis!
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Avocadocreme

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und
das Fruchtfleisch auskratzen. Mit Zitronensaft betrdufeln, damit das Fruchtfleisch
nicht braun wird. Den Frischkdase mit dem Quark verrithren, den Agavendicksaft und
das ausgekratzte Vanillemark mit dem Zitronenabrieb daruntermischen und zum
Schluf8 alles kurz mit dem Avocadofruchtfleisch plrieren.

Tipp: Als Topping 2 EL Haferflocken ohne Fett in einer Pfanne anrésten und dariber

verteilen.

Gratinierte Avocado

Die Avocados langs halbieren, die Kerne herauslésen und das Avocadofleisch vor-
sichtig - ohne die Schalen zu beschadigen - ausloffeln.

Die Avocadoschalen zum Gratinieren aufbewahren. Das Avocadofleisch klein hacken
und gleich mit dem Zitronensaft betraufeln.

Die Halfte der Butter in einer Pfanne zerlassen und die kleingeschnittenen Schalot-
ten und den klein gehackten Knoblauch darin glasig braten.

Die Tomaten mit heiRem Wasser lbergieRen, enthduten und grobhacken, dabei den
Fruchtansatz herausschneiden.

Den Grill im Backofen vorheizen.

Das Tomatenfleisch und die Sojasauce zu den Zwiebeln geben und alles dlinsten, bis
das Tomatenfleisch zerfallen ist. Den Frischkase unter die Tomatensauce rithren, mit
dem Salz und dem Cayennepfeffer kraftig abschmecken. Die gehackten Mandeln,
die Vollkornbrdsel, 1 ERI6ffel geriebenen Kase und das Avocadofleisch zufligen und
gut umrihren. Die Masse in die Avocadoschalen fiillen. Den restlichen Kase darauf-
streuen und die restliche Butter in Flockchen darauf verteilen.

Die gefiillten Avocadohalften 6-8 Minuten dicht unter den Grillstabchen grillen, bis
der Kase geschmolzen und leicht gebraunt ist.

Broccoli mit Zitronensauce

Den Broccoli putzen, in Roschen teilen, den Stiel schalen und in Stiicke schneiden.
Beides in Salzwasser bissfest kochen. In der Zwischenzeit fiir die Sauce Butter zerlas-
sen, Vollkornmehl einrthren und kurz anschwitzen. Mit WeiBwein, Brithe und Sahne
abloschen, Zitronensaft zugeben und einige Minuten kdcheln lassen. Mit Pfeffer,
Meersalz und Rohrohrzucker abschmecken, das Eigelb einriihren, dann nicht mehr
kochen lassen. Die Sauce Uber das Gemise geben und sofort servieren.

Rezept aus der Greenbag-Kiiche

Weillkohl-Currysuppe

Fiir den Kohlsud eine Zwiebel sowie Strunk und Stiele des WeiRkohls im Ol anschwit-
zen. Ingwer, Curry und Meersalz zugeben und mit GemiUsebriihe aufgiellen. Unge-
fahr 45 Min. kochen und dabei auf 250 ml einreduzieren lassen. Durch ein Sieb ab-
gieBen. Fir die Suppe die WeiBkohlblatter und eine Zwiebel klein schneiden und in
der Butter anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit WeiBwein (ersatz-
weise Briihe) abloschen. Den Apfelsaft zusammen mit dem Kohlsud und der Zitro-
nenschale zugeben. So lange kochen bis der Kohl weich ist. Die Mango schalen, in
Wiirfel schneiden und dazugeben. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Tipp: Wer es etwas ,,gehaltvoller” mag, kann noch 100 ml Sahne zugeben.

nach: ,Unser Kochbuch* Biolek/Witzigmann, Mosaik Verlag



