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 Kundinnen,

wir mochten Sie informieren, dass Salate, Rettich weil3, Paprika, WeilRkraut, Fenchel,
Krauter, Paprika, Mangold, Zwiebelbund, Gemusezwiebel, Bohnen, Gurken, Rote
Ruben, Johannisbeeren, Himbeeren, Tomaten und Kohlrabi aus Eigenanbau stammen.

Diese Woche empfehlen wir:

Zutaten: fur ca. 2 Portionen als Vorspeise oder Beilage

300g Staudensellerie, 3 mittelgrole Zwiebeln, 4 groRe Knoblauchzehen,
150g grune Oliven (am besten schon entsteint), 1 Bund Petersilie, 3 EL
Tomatenmark, 4 EL halbtrockener Weilwein, 1 2 EL Paniermehl, Salz und
Pfeffer, 3EL Ol, 50g Butter;

Zubereitungq:

Den Staudensellerie putzen, in langere Stucke schneiden und in leicht
gesalzenem Wasser 10-15 Minuten kochen, bis er weich, aber noch
bissfest ist. Warm stellen.

Die Zwiebeln in Ringe schneiden, den Knoblauch und die Petersilie fein
hacken. Die Oliven in Scheiben schneiden.

Ol und Butter in der Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin anbraten. Den
Knoblauch kurz mitschwitzen lassen. Dann Paniermehl, Oliven und
gehackte Petersilie dazugeben und alles vermischen.

Tomatenmark hinzugeben und kurz anrésten, anschlieRend mit dem Wein
angiel3en. Die Sauce ca. 4 Minuten kocheln lassen und nach Geschmack
wurzen.

Den Sellerie mit der Sauce Ubergieften und servieren. Dazu passen
Butterkartoffeln oder Salzkartoffeln in Butter geschwenkt.

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



