avantilandi BI0GARTNERES

Der wochentliche Lieferservice der Biogartnerei an der Isen

Gemiise und Obst aus kontrolliert — biologischem Anbau o pé% m
Andi Landshammer Tel.: 08081 9561582

Watzling 21 Mobil: 0170 3533554

84405 Dorfen www.gaertnereianderisen.de

Liebe Kundinnen,

wir mochten Sie informieren, dass Salate, Rettich weil}, frischer
Knoblauch, WeilRkraut, Fenchel, Krauter, Mangold, Zwiebelbund,
Gurken, Rote Ruben Erdbeeren und Kohlrabi aus Eigenanbau
stammen.

Diese Woche empfehlen wir:

Fenchelcremesuppe

Zutaten:

3 grolde, festkochende oder vorwiegend festkochende Kartoffeln,
3 Zwiebeln, 1-2 Fenchelknollen (ca.500-600g), 800m| Gemuse-
oder Fleischbrihe, 3 Eier, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, die Zwiebeln und die Fenchelknollen
saubern und alles in grolde Wurfel schneiden. Alles mit der Brihe
in einen Topf geben und 25 Minuten dunsten.

Die rohen Eier in einen Mixer geben, kurz verruhren. Die Halfte
des bereits gegarten Gemuses aus der Bruhe holen, dazugeben
und ebenfalls purieren.

Die cremige Masse zuruck zu den Kartoffel- Gemusewdurfeln in
den Topf fullen, erwarmen, aber nicht mehr Kochen lassen.
Eventuell noch etwas Brihe dazu giel3en.

Mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Schmeckt kalt und warm.

Einen guten Appetit und eine schone Woche winscht das
avantiandi -Team!



