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Infos und Angebote

Hähnchenkeulen-
Aktion vom Biohof Vest, Irnkofen 

immer 2 Stück pro Paket, ca. 500-600g

statt 15,99 €/kg nur 13,50 €/kg

Auf Basis einer Semmelknödelmasse und pürierter  
Roter Bete machen wir einen Klassiker der Südtiroler Küche. 
Wichtig dabei: wir brauchen die richtige Mischung aus Konsistenz  
und Fluffigkeit.

1 kg Knödelbrot/Semmelbrösel, 400g pürierte Rote Bete, 1 Zitrone 200g geriebener Berg-
käse, 3 Knoblauchzehen 600ml Milch, 4 Eier, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 500g Butter

Rote Bete kochen oder im Ofen garen. Schälen, mixen. Knödelbrot oder Semmelbrösel in 
warmer Milch einweichen. Knoblauch schälen und mit dem Messerrücken zerdrücken. 
Salzwasser für Knödel aufstellen.
Knödelteig aus Rote Bete-Püree, Eiern, eingeweichtem Knödelbrot herstellen. Würzen mit 
Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenabrieb und Knoblauch. Den Bergkäse mit einkneten.
Masse sollte auf keinen Fall flüssig, aber immer noch weich sein. Einen Probeknödel ins 
siedende Wasser geben, wenn dieser hält, die anderen abdrehen und abkochen. Wenn die 
Knödel nach oben kommen, sind sie fast fertig, noch 3 – 5 Minuten im Wasser lassen, dann 
mit Schaumkelle rausnehmen. Entweder später ins gleiche Wasser zum Erwärmen, oder 
im Ofen heiß machen. Mit brauner Butter servieren. 

In der Woche vor Ostern (Karwoche, 03.04. bis 07.04.) liefern wir ganz normal. 
Freitagskisten werden am Karfreitag, 07.04. ausgeliefert. Lediglich die Abho-
lung vorbestellter Kisten in Kößnach verschiebt sich auf Donnerstag, 06.04. 
zwischen 11 und 17 Uhr.

In der Woche nach Ostern (10.04. bis 15.04.) verschieben sich alle Lieferungen um 
einen Tag. D.h. Montagskisten kommen Dienstag; Dienstagskisten kommen am Mitt-
woch, usw.
Die Abholung vorbestellter Kisten bleibt am Freitag, 14.04.
Vielen Dank für Ihr Verständnis!

Quelle: Carmen eV., nachhaltiges Dinner

Rote Beete Knödel

Die Rote Bete kommen diese Woche  
vom Biolandhof Limbrunner in Kirchroth (DE-ÖKO-006).

	 Osterfladen, 500g	 10,50€/Stück	
	 u.a. mit Rosinen, Mandeln, Orangeat, Zitronat, Rum

	 Veganes Osterbrot, Vollkorn, 500g 	 10,00 €/Stück	

	 Osterlamm klein, 160g	 7,20€/Stück 	

	 Osterlamm groß, 480g	 12,20 €/Stück 	

Weitere Osterschmankerl finden Sie online!

Die Biobäckerei Wagner (DE-ÖKO-003) 
versorgt uns in der Osterzeit mit frischen,  
österlichen Backwaren. 
Bitte beachten Sie die Bestellschlüsse im 
Online-Shop.

Feine Backwaren für Ostern 
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gut zu wissen
Rote Bete oder auch Rana, 
wie sie in Bayern genannt werden 
stammen ursprünglich aus dem afrika-
nischen Mittelmeerraum. Mittlerweile 
gibt es das Gemüse im klassischen Rot 

sowie in gelb, weiß und sogar geringelt. Rote 
Bete kann hervorragend zu Salaten verarbei-
tet werden, schmeckt aber auch mit Couscous  
orientalisch gewürzt ganz hervorragend.

Rote Bete am besten im Kühlschrank lagern 
– das verlängert die Haltbarkeit!

Olivenöl 
Küchenheld   
19,90 € / 1,5l-Dose

Der griechische Bio-Pionier MANI verstärkt sein 
öko-soziales Engagement!
100 % natives Olivenöl aus Solidarität mit den 
Olivenbäuerinnen und Olivenbauern. Durch die 
Abnahme des Olivenöls 2. Güteklasse (natives 
Olivenöl) unterstützt MANI seine Olivenbäu-
erinnen und Olivenbauern in Griechenland. 
Durch die Verarbeitung bleiben die Olivenöle 
unverschwendet und die Bauern in Griechen-
land bekommen einen fairen Preis - das MANI 
100 % native Olivenöl ist gelebte Solidarität.

die Bärlauch-

Saison beginnt

gut zu wissen
Lieferungen rund um ostern

ab sofort

in der Karwoche



Angus-Rindfleischpakete 
vom Schlossgut Hauzendorf 

Bestellschluss Samstag, 01.04., 12 Uhr, 
Auslieferung in der Karwoche, 03. - 07.04.

Biobaula Starter Set - je ein Tab Glas-, Boden- & Badreiniger  7,99€/Set
Biobaula Bodenreiniger-Tabs - 3 Tabs, im März statt 7,99 €  nur 7,19 €/Set
Biobaula Allzweckreiniger-Tabs - 3 Tabs, im März statt 7,99 €  nur 7,19 €/Set
Biobaula Glasreiniger-Tabs - 3 Tabs, im März statt 7,99 €  nur 7,19 €/Set
Biobaula Glassprühflasche - zum Befüllen für 500ml 5,99€/FlaschePutztabs von Biobaula

Eine Rezeptidee der Höhenberger Biokiste

500g Knollensellerie, ½ Zitrone, 100g Walnüsse (ohne Schale), 100g Lauch, 6-8 EL Bratöl 
Olive, 50g Zwiebel, 250ml Haferdrink, ¼ TL Chilifllocken, 150g feine Haferflocken, 2 EL 
Buchweizenmehl, 2-3 EL Kartoffelstärke
Knollensellerie gut schälen und fein raspeln. Zitrone waschen und ca. 1 TL Schale abreiben. 
Den Saft einer Hälfte auspressen und zum geriebenen Sellerie geben, so verfärbt er sich 
nicht braun. Walnüsse fein hacken und in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze so 
lange anrösten, bis sie zu duften beginnen. Lauch der Länge nach Halbieren, gründlich 
waschen und in sehr dünne Streifen schneiden. In der Pfanne 2 EL Bratöl erhitzen und 
Lauchstreifen darin für ca. 1 Minute bei mittlerer Hitze dünsten. Zwiebel schälen und in 
feine Würfel schneiden. Sellerie mit Walnüssen, Lauch und Zwiebeln gut vermischen, Ha-
ferdrink unterrühren. Chili- und Haferflocken sowie Buchweizenmehl und Kartoffelstär-
ke untermengen, sodass der Teig nicht zu weich ist; evtl. noch etwas Stärke nachgeben. 
Zitronenschale untermischen und kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Den Bratlingteig 
mind. 45 Minuten quellen lassen. Mit feuchten Händen Bratlinge formen und in Bratöl von 
beiden Seiten ca. 4-5 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten.
Die Bratlinge schmecken sowohl heiß als auch kalt. Das Rezept klappt statt Sellerie auch 
mit Karotten, Pastinaken oder Kürbis. 

Sellerie-Walnuss-Bratlinge
rezept 
der woche

Den Knollensellerie erhalten wir diese Woche vom Biolandhof Waas, Zeholfing. 

Aus den Abschnitten und Schalen von Knollensellerie, Wurzelgemüse und den 
Stielen von Petersilie lässt sich wunderbar selbstgemachte Gemüsebrühe her-
stellen. Einfach alles zusammen in Wasser auskochen und salzen. Gemüsebrühe 
durch ein Sieb heiß in ausgewaschene Schraubgläser geben. Hält sich im Kühl-
schrank mehrere Wochen. 

Das Beste aus Restengut zu wissen

Lammfleisch  Bestellschluss 23.03.

Fisch  
Bestellschluss 28.03.

Der Haflingerhof der Familie Doll wird bereits seit 1988 ökologisch bewirtschaftet.  
Die Tiere haben genügend Platz und Bewegungsfreiheit, zudem werden sie ausschließ-
lich mit hofeigenem Futtermittel gefüttert, was eine hohe Fleischqualität garantiert.  
(DE-ÖKO-037)

Leider können wir dieses Jahr keinen Fisch 
vom Weiherblasch anbieten. Die Weiher der 
Familie Kraus waren bis vorletzte Woche zu-
gefroren, sodass ein Füttern der Fische nicht 
möglich war. Nun haben die Fische bis Ostern 
nicht mehr ausreichend Zeit zu wachsen. Da-
her können wir erst wieder im Sommer Wei-
herblasch-Fische anbieten.
Aus diesem Grund bieten wir dieses Ostern 
zwei andere Varianten an:

Artgerechte Aufzucht in naturnahen Teichanlagen 
mit hochwertigen ökologischen Futtermitteln. Zer-
tifiziert nach Naturland-Kriterien (DE-ÖKO-003).

Saiblinge von Biofisch Rameil, 
65529 Waldems Niederems 

Lammkoteletts, 4 Stück, ca. 500g 38,90 €/kg
Lammleber, ca. 500g 12,90 €/kg
Lammkeule mit Knochen, ca. 2,5-3kg 32,90€/kg
Lammkeule ohne Knochen, ca. 2kg 41,90€/kg
Lammschulter mit Knochen, ca. 1,5kg 25,90€/kg

Lammpaket, 8-10kg 24,90€/kg
beinhaltet Fleisch von einem halben Lamm und besteht aus Keule, Schulter, Nacken, 
Rücken, Koteletts, Bauchfleisch und Haxerl. Die Fleischteile sind vakuumiert und können
in der Verpackung eingefroren werden.

Die Fische der Bio- und Landmetzgerei Baumgart-
ner wachsen im eigenen Naturbecken auf. Der über 
Jahrzehnte gewachsene Boden bietet natürliche 
Nahrung für die Fische. Das Gewässer liegt in ei-
nem Naturschutzgebiet und ist damit frei von Dün-
gemitteln. Naturland-zertifiziert, DE-ÖKO-003.

Forellen der Bio-Fischzucht 
Baumgartner, 83527 Haag 

frische Forelle, ca. 500g 29,90€/kg

frisches Forellenfilet, ca. 250g 49,90€/kg

geräucherte Forelle, ca. 350g 39,90€/kg

geräuchertes Forellenfilet  
(1 Stück), ca. 220g 59,90€/kg

Saibling, 2 ganze Fische, ca. 1kg 35,90€/kg

frisches Saiblingsfilet, ca. 200g 69,90€/kg

besonderes 
zu ostern
jetzt vorbestellen zur Auslieferung 
in der Karwoche (3. bis 7.4.), 
nur solange der Vorrat reicht! 
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Lammkeule mit Knochen, ca. 2,5-3kg 32,90€/kg
Lammkeule ohne Knochen, ca. 2kg 41,90€/kg
Lammschulter mit Knochen, ca. 1,5kg 25,90€/kg

Lammpaket, 8-10kg 24,90€/kg
beinhaltet Fleisch von einem halben Lamm und besteht aus Keule, Schulter, Nacken, 
Rücken, Koteletts, Bauchfleisch und Haxerl. Die Fleischteile sind vakuumiert und können
in der Verpackung eingefroren werden.

Die Fische der Bio- und Landmetzgerei Baumgart-
ner wachsen im eigenen Naturbecken auf. Der über 
Jahrzehnte gewachsene Boden bietet natürliche 
Nahrung für die Fische. Das Gewässer liegt in ei-
nem Naturschutzgebiet und ist damit frei von Dün-
gemitteln. Naturland-zertifiziert, DE-ÖKO-003.

Forellen der Bio-Fischzucht 
Baumgartner, 83527 Haag 

frische Forelle, ca. 500g 29,90€/kg

frisches Forellenfilet, ca. 250g 49,90€/kg

geräucherte Forelle, ca. 350g 39,90€/kg

geräuchertes Forellenfilet  
(1 Stück), ca. 220g 59,90€/kg

Saibling, 2 ganze Fische, ca. 1kg 35,90€/kg

frisches Saiblingsfilet, ca. 200g 69,90€/kg

besonderes 
zu ostern
jetzt vorbestellen zur Auslieferung 
in der Karwoche (3. bis 7.4.), 
nur solange der Vorrat reicht! 

Biobaula Starter Set - je ein Tab Glas-, Boden- & Badreiniger  7,99€/Set
Biobaula Bodenreiniger-Tabs - 3 Tabs, im März statt 7,99 €  nur 7,19 €/Set
Biobaula Allzweckreiniger-Tabs - 3 Tabs, im März statt 7,99 €  nur 7,19 €/Set
Biobaula Glasreiniger-Tabs - 3 Tabs, im März statt 7,99 €  nur 7,19 €/Set
Biobaula Glassprühflasche - zum Befüllen für 500ml 5,99€/FlaschePutztabs von Biobaula

Eine Rezeptidee der Höhenberger Biokiste

500g Knollensellerie, ½ Zitrone, 100g Walnüsse (ohne Schale), 100g Lauch, 6-8 EL Bratöl 
Olive, 50g Zwiebel, 250ml Haferdrink, ¼ TL Chilifllocken, 150g feine Haferflocken, 2 EL 
Buchweizenmehl, 2-3 EL Kartoffelstärke
Knollensellerie gut schälen und fein raspeln. Zitrone waschen und ca. 1 TL Schale abreiben. 
Den Saft einer Hälfte auspressen und zum geriebenen Sellerie geben, so verfärbt er sich 
nicht braun. Walnüsse fein hacken und in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze so 
lange anrösten, bis sie zu duften beginnen. Lauch der Länge nach Halbieren, gründlich 
waschen und in sehr dünne Streifen schneiden. In der Pfanne 2 EL Bratöl erhitzen und 
Lauchstreifen darin für ca. 1 Minute bei mittlerer Hitze dünsten. Zwiebel schälen und in 
feine Würfel schneiden. Sellerie mit Walnüssen, Lauch und Zwiebeln gut vermischen, Ha-
ferdrink unterrühren. Chili- und Haferflocken sowie Buchweizenmehl und Kartoffelstär-
ke untermengen, sodass der Teig nicht zu weich ist; evtl. noch etwas Stärke nachgeben. 
Zitronenschale untermischen und kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Den Bratlingteig 
mind. 45 Minuten quellen lassen. Mit feuchten Händen Bratlinge formen und in Bratöl von 
beiden Seiten ca. 4-5 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten.
Die Bratlinge schmecken sowohl heiß als auch kalt. Das Rezept klappt statt Sellerie auch 
mit Karotten, Pastinaken oder Kürbis. 

Sellerie-Walnuss-Bratlinge
rezept 
der woche

Den Knollensellerie erhalten wir diese Woche vom Biolandhof Waas, Zeholfing. 

Aus den Abschnitten und Schalen von Knollensellerie, Wurzelgemüse und den 
Stielen von Petersilie lässt sich wunderbar selbstgemachte Gemüsebrühe her-
stellen. Einfach alles zusammen in Wasser auskochen und salzen. Gemüsebrühe 
durch ein Sieb heiß in ausgewaschene Schraubgläser geben. Hält sich im Kühl-
schrank mehrere Wochen. 

Das Beste aus Restengut zu wissen

Lammfleisch  Bestellschluss 23.03.

Fisch  
Bestellschluss 28.03.

Der Haflingerhof der Familie Doll wird bereits seit 1988 ökologisch bewirtschaftet.  
Die Tiere haben genügend Platz und Bewegungsfreiheit, zudem werden sie ausschließ-
lich mit hofeigenem Futtermittel gefüttert, was eine hohe Fleischqualität garantiert.  
(DE-ÖKO-037)

Leider können wir dieses Jahr keinen Fisch 
vom Weiherblasch anbieten. Die Weiher der 
Familie Kraus waren bis vorletzte Woche zu-
gefroren, sodass ein Füttern der Fische nicht 
möglich war. Nun haben die Fische bis Ostern 
nicht mehr ausreichend Zeit zu wachsen. Da-
her können wir erst wieder im Sommer Wei-
herblasch-Fische anbieten.
Aus diesem Grund bieten wir dieses Ostern 
zwei andere Varianten an:
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Mischpaket mit Lende, 5kg 	 24,90€/kg

Mischpaket mit Rouladen, 5kg	 24,90 €/kg

Mischpaket, 10kg	 23,90€/kg
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Vorwaldkräuterei 
In der Vorwaldkräuterei aus Brennberg baut Birgit Nägelsbach mit viel 
Herzblut eine duftende Pflanzenvielfalt an - Pflanzen vom Samen-
korn bis zur Ernte zu begleiten ist ihre große Leidenschaft. Sie ver-
marktet sowohl die Kräuterjungpflanzen als auch die Kräuter, welche 
auch zu wohlschmeckenden Tees weiterverarbeitet werden.

Kräutertee Bernsteintee, 20g	 5,29€/Stück
mild-fruchtig mit Apfelminze, Bernsteinminze und Ringelblumen.

Kräutertee Blütentee, 25g	 5,29€/Stück
mild-blumig; mit Himbeerblättern, Goldmelisse,  
Rosenblüten, Ringelblumen u.v.m.

Kräutertee Goldmelisse, 20g	 5,29 €/Stück
kräftig, leicht zitronig; mit Goldmelisse und Lemonmelisse

Kräutertee, Marokkanische Minze, 20g	 5,29 €/Stück
frisch-mild, mit marokkanischer Minze und Libanonminze
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Online-Kochkurs 
Frisch in den Frühling 
am 31. März
Wie gewohnt führt Ernährungswissenschaftlerin Sabine Ommer durch den Online-Koch-
kurs und gibt neben hilfreichen Tipps auch viele interessante Hintergrundinfos. 
Gekocht werden voraussichtlich 
Frühlingskräutersuppe, Radieschenhirsotto (richtig gelesen, statt Reis wird Hirse verwen-
det!) und Rhabarberquiche

Teilnahmegebühr pro Login: (egal wie viele Personen in Ihrer Küche stehen)   30,00 €
Wir liefern alle benötigen Zutaten mit der Kochkurskiste, 
ca. 30 € für 2 Personen (auch für 4 Personen möglich). 
Anmeldung telefonisch, per E-Mail oder über unsere Webseite!

Lesetipp: Ernährungswissenschaftlerin Sabine Ommer erklärt in unserem Blog, wieso 
die basenüberschüssige Ernährung gerade jetzt im Frühling so gut für unseren Körper 
sein kann! Gleich mal reinschauen!

11/23

Infos und Angebote

Mozartzipferl mit  
Zartbitterschokolade    
Eine Kreation in Zipfelform aus 32% Pistazien- 
Marzipan, 6,6% feinem Nougat und 37% 
Edel-Marzipan, mit Zartbitterschokolade über-
zogen.

    35g 2,59 €/Stück

Eierlikörzipferl mit  
weißer Schokolade    
Eine Variation aus Nougat, Honigmarzipan und 
leckerem Eierlikör, mit weißer Schokolade 
überzogen. 

    30g 2,69 €/Stück

Ostergenüsse    
Schokolade von Zotter gefüllt mit Nüssen

    70g 3,99 €/Stück

Marzipanlamm    
    50g 3,69 €/Stück

Weitere süße Osterschmankerl finden Sie 
online!
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Lieferungen rund um Ostern
In der Woche vor Ostern (03.04. bis 07.04.) liefern wir ganz normal. Freitagskisten 
werden am Karfreitag, 07.04. ausgeliefert. Lediglich die Abholung vorbestellter  
Kisten in Kößnach verschiebt sich auf Donnerstag, 06.04. zwischen 11 und 17 Uhr.

In der Woche nach Ostern (10.04. bis 15.04.) verschieben sich alle Lieferungen um 
einen Tag. D.h. Montagskisten kommen Dienstag; Dienstagskisten kommen am Mitt-
woch, usw.

Die Abholung vorbestellter Kisten bleibt am Freitag, 14.04.
Vielen Dank für Ihr Verständnis!

Vorfreude auf Ostern -  
Süße Osterschmankerl 

Jetzt vorbestellen: 
unsere Osterpakete! 

Oster-Wurstpaket

Oster-käsepaket

34,90  €/Paket 

34,90  €/Paket 

Ein leckeres und geschmacklich abwechslungsreiches Wurstpaket für den Oster-
brunch. Enthält ca. 150g Pastrami, ca. 150g Osterschinken, geschnitten, ca. 150g ital. 
Salamiaufschnitt, ca. 150g Kochschinken mit Kräuterkruste, ca. 120g Cabanossi,  
ca. 150g Aufschnittwurst

ca. 160g Tiroler Almschnittlauchkäse, ca. 160g Schweizer Ur-Emmentaler, ca. 160g 
Zwölfender Bergkäse, 1 Glas Pina Pfeffer & Zitrone Frischkäse (140g), ca. 160g 
Monsieur Bernard, ca. 160g Bournette, 1 Stück Frühlingscamembert (ca. 150g)

gut zu wissen
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Brot des Monats

Kürbiskern-
brot 500g 5,30 €/Stück
Das Mischbrot aus Roggen- und Dinkelmehl 
ist  aufgrund vieler Kürbiskerne sehr nähr-
stoffreich. Frisch im Holzkistchen gebacken, 
vegan. Von der Bio-Bäckerei Wagner, Tiefen-
bach (DE-ÖKO-003).

Nur in der 
Karwoche 
lieferbar!


