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 Kundlnnen,

wir mdchten Sie informieren, dass Salate, Rettich weil, frischer Knoblauch, Weilkraut,
Fenchel, Krauter, Mangold, Zwiebelbund, Gemisezwiebel, Bohnen, Gurken, Rote Riben,
Johannisbeeren, Himbeeren, Cherrytomaten und Kohlrabi aus Eigenanbau stammen.

Diese Woche empfehlen wir:

Zutaten:

250 g Zucchini, 250 g (mehlige) Kartoffel, 150 g Bergkase oder Emmentaler), 250 g
altbackene Semmeln, 1 Schnittlauch, 3 Eier, Muskatnul3, Salz, Pfeffer, 3 — 5 EL Mehl,
2-4 EL Ol

Zubereitung:

Die Zucchini waschen, putzen, der Lange nach halbieren, das Kerngehause entfernen
und grob raspeln.

Die Zucchini in ein Sieb geben, leicht salzen, durchmischen und abtropfen lassen.

Kartoffeln weichkochen, schalen und fein zerquetschen.

Den Kase und die Semmeln in kleine Wirfel schneiden. Schnittlauch klein hacken.

Die abgetropften Zucchini leicht ausdricken, mit den zerquetschten Kartoffeln, dem
Kase, den Semmeln und den Schnittlauch in eine Schissel geben, Eier hinzufigen und
die Masse gut durchmischen. Alles 20- 30 Minuten ruhen lassen, damit die Semmeln
gleichmafig durchfeuchtet werden.

Anschliellend mit Muskatnul3, Pfeffer und Salz wirzen. Bei Bedarf mit etwas Mehl
binden.

Aus dem Teig mittelgrol3e Knddel formen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die
Knddel hineingeben und mit einer Gabel flach dricken und 2 — 3 Minuten von beiden
Seiten anbraten.

Heil® oder kalt mit Saisonsalaten servieren.

Einen guten Appetit und eine schéne Woche wiinscht das avantiandi -Team!



