avantilandi BI0GARTNERES

Der wochentliche Lieferservice der Biogartnerei an der Isen

Gemiise und Obst aus kontrolliert — biologischem Anbau o 06% m
Andi Landshammer Tel.: 08081 9561582

Watzling 21 Mobil: 0170 3533554

84405 Dorfen www.gaertnereianderisen.de

Liebe Kundlnnen,

wir mochten Sie informieren, dass Salate aller Art, WeilRkraut, Fenchel,
rote Ruben, Mangold, Kohlrabi, Stauden — und Knollensellerie, Rettiche,
Zwiebelbund, Gurken, Zuckermais, Auberginen, Paprika, Bohnen, Tomaten
und Krauter aus Eigenanbau stammen.

Diese Woche empfehlen wir:

Zutaten: fur ca. 4 Portionen

ca. 2 Knollen Fenchel, Salz, 1TL Zitronensaft, 200 g Mascarpone, 4 EL
Sahne, 150 g Parmaschinken (kann man auch ohne machen), Pfeffer, 4
Tomaten,

1 Kleine Zwiebel (besser ware noch eine Schalotte), 1 EL Olivendl

Zubereitungq:

Den Fenchel putzen, Knollen waschen, halbieren und die einzelnen Blatter
ablosen. Wasser mit Salz und Zitronensaft zum Kochen bringen und den
Fenchel 5 bis 10 Minuten darin garen.

Backofen auf 225°C vorheizen. Mascarpone und Sahne verrthren.
Parmaschinken in Streifen schneiden, unter die Mascarponecreme heben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tomaten halbieren und in Wirfel schneiden. Die Schalotte/ Zwiebel
abziehen und wurfeln. Die Zwiebel mit den Tomatenstucken in erhitzten
Olivenol anbraten und alles in Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Tomaten-Zwiebel-Sugo in eine gefettete Auflaufformform flllen,
Fenchelscheiben darauflegen, mit Mascarponecreme abschlie3en und ca.
10-15 Minuten im Ofen Uberbacken.

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



