Kundenbrief

100 % Bio frisch ins Haus

Dezember 2023

R4 Gebe Okokistenkundin, lieber Okokistenkunde,

Weihnachten steht vor der Tiir und das Jahr neigt sich dem Ende ent-
gegen. Fir Ihre Treue und Ihr Vertrauen im vergangenen Jahr mochten
wir uns ganz herzlich bei Thnen bedanken!

Mit der Bestellung Ihrer Okokiste leisten Sie einen wertvollen Beitrag
die 6kologische Landwirtschaft und weitere Projekte, wie den Moor-
schutz weiter vorwirts zu bringen.

Die Okokiste Kirchdorf engagiert sich fiir den Moorschutz in Ober-
bayern mit einer alljihrlichen Spende bei der Greensurance Stiftung
(www.greensurance-stiftung.de). Mit einer extra Weihnachtsspende
mochten wir dieses Projekt ganz besonders unterstiitzen.

Moore sind seltene Okosysteme, welche zur Artenvielfalt, zum Klima-
schutz und Hochwasserschutz beitragen. Durch die Renaturierung wer-
den Lebensriume fur Pflanzen und Tiere, wie zum Beispiel den fleisch-
fressenden Sonnentau, wiederhergestellt und erhalten. Zudem speichern
intakte Moore grofSe Mengen an Kohlenstoff und schiitzen damit das
globale Klima. Weiterhin nehmen Moore Wasser wie ein Schwamm auf
und kénnen dadurch zum Hochwasserschutz beitragen. Durch unsere
Unterstiitzung werden wertvolle Hochmoore mit einer sehr besonderen
Biodiversitit in Oberbayern geschiitzt und wertvolle Okosystemleistun-
gen aktiviert.

Wir wiinschen Thnen friedvolle und besinnliche Weihnachtstage
und ein gesundes und gliickliches neues Jahr 2024!

Josef und Franz Achatz mit Familien

und dem gesamten Okokistenteam
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Knollenelerie-
salat (gekecht)

Dieser klassische Wintersalat wird
gerne zu Weihnachten zur Gans
serviert und passt auch sehr gut als
Beilage zu Raclette oder Fondue!

Zutaten fiir 4 Personen: 1,2 kg
Knollensellerie, 1 Zitrone, 125 ml heifSe
Gemiisebriihe, 6 EL Weifiweinessig oder
Balsamico bianco, Salz, etwas Zucker,
schwarzer Pfeffer, 6 EL Olivendl
Zubereitung: Den Sellerie waschen,
schilen, je nach Grofie achteln und in

1 cm dicke Scheiben schneiden. Mit
Zitronensaft betriufeln und im Siebein-
satz weich dimpfen. Anschliefend in
eine Schiissel geben, alle Zutaten fiir

die Marinade verriithren und iiber den
heifSen Sellerie geben. Auskiihlen lassen.
Wichtig: Abgedeckt im Kithlschrank
uiber Nacht durchziehen lassen! Vor
dem Servieren nochmals abschmecken.
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acette- & Fonduekdse

Fiir die gesamte Winterzeit ha-

ben wir feine und schmackhafte
Kisesorten am Stiick fiir Sie im
Sortiment. Sie konnen einzelne
Sorten mit Gewicht nach Wunsch
oder unser Raclettekise-Paket zum
Vorteilspreis bestellen.

Kdseangebot Raclette € Fondue

Folgen Sie uns bei Sccial Media - dert erfahren ‘Sie regelmdflig Meues und Wissenswertes. [i @


https://de-de.facebook.com/Oekokiste.Kirchdorf/
https://www.instagram.com/oekokistekirchdorf/?ref=badge
https://www.oekokiste-kirchdorf.de/shop.html?np=Angebote%20%26%20Aktionen/Käseangebot%20Raclette%20%26%20Fondue

Blaukraut

Aus der Region

Verwendung: Verwendung findet das
Wintergemiise klassischerweise gekocht
als Blaukraut oder fein gehobelt als
Rohkostsalat. Insbesondere als Beilage
zum Weihnachtsmenii wird es sehr ge-
schitzt! Gekochtes Blaukraut wird durch
mehrmaliges Aufwirmen besonders gut
und wird klassisch mit etwas karamelli-
sierten Apfelspalten zubereitet und mit
weihnachtlichen Gewtirzen, Johannis-
beergelee und Rotwein verfeinert. Ein
Schuss Essig sorgt fiir eine Vertiefung
der Farbe.

Weihnachtliches
Apfel-Blaukraut

Zutaten fiir 4 Personen: 500 g Blau-
kraut, 2 Zwiebeln, 4 Nelken, 2 Lorbeer-
blitter, 1 siuerlicher Apfel, 2 EL Ol oder
Ghee, 1 EL Zucker, 2 EL Weifiweinessig,
Salz, 80 ml trockener Rotwein
Zubereitung: Das Blaukraut putzen,
waschen, den Strunk herausschneiden
und in feine Streifen schneiden oder
hobeln. Die Zwiebeln schilen, 1,5 Zwie-
beln in feine Wiirfel schneiden; die Lor-
beerblitter mit den Nelken an der iibri-
gen Zwiebelhilfte festspicken. Den Apfel
schilen, vierteln, Kernhaus entfernen
und in feine Spalten schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen, den Zucker darin
hell briunen, Zwiebelwiirfel und Apfel
zugeben und kurz andiinsten. Kraut
zugeben, mit Essig abloschen, salzen und
mit Rotwein aufgiefien. Spickzwiebel
zugeben und ca. 125 ml Wasser zugiefSen.
45-60 Min. leicht kdcheln lassen, nach
Bedarf noch etwas Fliissigkeit zugiefSen.

L Vi
Y Eingelegtes
Wintergemiise

Nach georgischer Art, abgewandelt
von Silvia.

Zutaten fiir ca. 4 Gliser a 720 ml, bei
anderen Glisern bitte entsprechend
umrechnen. Die Gemiisemenge ist
irrelevant, nur die Zusammenset-
zung des Suds sollte immer gleich
sein.

Zutaten: 350 g Blaukraut, 350 g Weif3-
kraut, 1 Rote Bete, 1 Gelbe Bete, 2-3
Moéhren

Zutaten fiir den Sud: 1 L Wasser,

3 EL Salz, 50 g Zucker, 1 TL Senfkér-
ner, 1 TL schwarze Pfefferkorner, 4
Lorbeerblitter, 100 ml Weiflweinessig
oder Apfelessig, 50 ml Olivendl
Zubereitung: Vom Kraut die Striinke
entfernen, den Kohl in grobe Stiicke
zerteilen und waschen. Die Riiben
schilen, vierteln und in Scheiben
schneiden. Die Méhren schilen und
ebenfalls in Scheiben schneiden. Dann
das Gemiise in saubere Einmachgliser
fillen und fest zusammendriicken.
Das Wasser mit Salz, Zucker und Ge-
wiirzen aufkochen. Den Essig und das
Ol unterriithren und den Sud auf dem
Gemiise verteilen, sodass das Gemiise
bedeckt ist. Deckel schlieflen, auf den
Kopf stellen und auskiihlen lassen. Die
Gliser 3 Tage bei Zimmertemperatur
stehen lassen und zweimal tiglich kurz
schwenken. AnschlieSend noch 2 Tage
im Kiihlschrank ziehen lassen, dann ist
es verzehrfertig.

Das Gemiise ist 1-2 Wochen im Kiihl-
schrank haltbar. Es wird kalt gegessen
und passt gut als Beilage zu gegrilltem
Fleisch, Eierspeisen, zu Raclette und
Fondue oder zur Brotzeit.

Okokiste Kirchdorf * Demeter-Girtnerei Achatz
Romerstrafle 14 ¢ 85414 Kirchdorf ¢ Telefon 08166 99220
info@oekokiste-kirchdorf.de * www.oekokiste-kirchdorf.de
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Heidesand-
Platzchen

Der norddeutsche Klassiker verfei-
nert mit Zitrone und Pistazien.

Zutaten fiir ca. 30 Stiick:

180 g Butter, fein abgeriebene Schale
von 1-2 Zitronen, 180 g Zucker, 250 g
Weizenmehl Type 405, 1 EL Milch, 30
g Pistazien ungesalzen (Art.Nr. 3769)
Zubereitung: Die Butter in einem
Topf schmelzen lassen, kurz erhitzen
und anschliefSend vollstindig auskiih-
len lassen. Anschlieffend mit einem
Riihrgerit die Butter mit der Zitro-
nenschale schaumig aufschlagen, dann
den Zucker unterrithren. Das Mehl
sieben und mit der Milch unterriithren,
dann auf einer Arbeitsplatte mit den
Hinden verkneten und zu 2 Rollen
mit einem Durchmesser von ca. 3,5 cm
formen. Dies erfordert etwas Geduld,
da der Teig sehr trocken ist, daher der
Name ,Heidesand®.

Die Pistazien mittelfein mahlen, die
Rollen darin wilzen und die Pistazien
gut festdriicken. Die Rollen einzeln in
Klarsichtfolie wickeln und im Kiihl-
schrank mehrere Stunden kiihlen.
Anschlieflend den Ofen auf 180 °C
Ober- und Unterhitze vorheizen, ein
Blech mit Backpapier auslegen.

Jeeine Rolle in 1 cm breite Scheiben
schneiden, mit Abstand auf das Blech
legen und nacheinander auf mittlerer
Schiene 10-15 Min. backen. Heraus-
nehmen und auf einem Gitter auskiih-
len lassen.

Wichtig: Die Plitzchen sind fertig,
wenn sie innen noch hell und weich
sind und nur der Rand ein wenig hell-
braun ist. Sie hirten beim Abkiihlen
aus!
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