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, Paprika, Fenchel, Blumenkohl, Broccoli, Grin

| Schwarzkohl, Krauter, Paprika, Puntarella, Kurbisse, Rosenkohl, Sellerie, Tomaten
und Kohlrabi aus Eigenanbau stammen.

Diese Woche empfehlen wir:

Zutaten:

Ca. 300-400g Rosenkohl, Salz, Butter, 7 — 8 gekochte Kartoffeln, 300g
Cabanossi oder Lyoner, ca. 150 g Butterkase 4 | Milch, Pfeffer, Muskat, 4
EL Semmelbrosel

Zubereitunq:

Rosenkohl in wenig kochendem, leicht gesalzenem Wasser bissfest
weichkochen. Eine Auflaufform ausbuttern. Rosenkohl abschitten und das
Kochwasser auffangen.

Kartoffeln wurfeln, Wurst in mundgerechte Stlcke schneiden und beides in
der Auflaufform mit dem Rosenkohl mischen. Vorsichtig salzen, da die
Cabanossi (sofern sie verwendet wird) sehr salzig sein kann.

Den geriebenen Kase daruber streuen. Dann die warme Milch mit 1 Tasse
Kochwasser vermischen und daruber gieRen. Salzen, pfeffern, mit Muskat
abschmecken und Uber den Auflauf schitten.

Das Ganze im Backrohr bei etwa 200 °C etwa 15 Minuten backen. Jetzt mit
den Semmelbroseln bestreuen und Butterflockchen aufsetzen. Dann
nochmals fur etwa 10 Minuten in den Ofen.

Variante: Wer keine Wurst mag, kann sie weglassen oder durch Tofuwurfel
oder Champignons ersetzen.

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



