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Marktfrisch erhaltlich

Spargel weiss aus Italien ; Nespole aus Spanien ;
Erdbeeren Gariquette aus Frankreich ; Erdbeeren Clery aus Frankreich ;

Aktuelles aus der Region
Barlauch Pesto ; Radiesli ; Roter und gruner Eichblattsalat ; Rucola ;
Zuger Kirschtorte von der Confiserie Speck ; Pack-Choi ; Gruner Lowenzahn ;
Gurken ; Auberginen ; Gruner Kopfsalat ; Cicorino Rosso (Grumolo) ;

Saisonende
Red Love Apfel ; Zwiebelle ;

Problematisch: Gartenkresse ; Kaki Persimon (Qualitat) ;

Dank innovativer Warmetechnologie sind die ersten
weissen Spargeln aus ltalien bereits Anfang Marz bei
uns eingetroffen. Wer hatte das gedacht?

Die Qualitat dieser fruhen Ernte ist zudem traum-
haft: Schneeweiss und perfekt kalibriert, sodass wir
gar nicht anders kdnnen, als diesen Spargel in
unserem Newsletter zu erwahnen.

Auch wenn die Saison offiziell noch nicht begonnen
hat, verdient dieser Spargel schon jetzt besondere
Aufmerksamketit.

Kiste a 5 Kilo (Anbruch moglich!)
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NESPOLE - FRUHLINGSBOTE AUS SPANIEN

Die ersten Nespole (Mispeln) aus Spanien sind eingetroffen -
eine der fruhesten Steinfruchte der Saison. Nach kurzer Akkli-
matisierung bei Raumtemperatur entfalten die goldgelben
Frichte ihr volles Aroma: saftig, siss und mit einer angenehm
erfrischenden Saure.

Ihr Geschmack erinnert an eine feine Mischung aus Aprikose,
Pfirsich und Birne. Nespole eignen sich perfekt zum Frischge-
nuss, aber auch fur Desserts, Fruchtsalate oder Marmeladen.

Kiste a ca. 7 Kilo (Anbruch maoglich!)

RADIESLI - KNACKIG FRISCH AUS DEM KANTON ZURICH

Klein, rot und voller Frische: Die ersten Radiesli aus dem
Kanton Zurich sind eingetroffen und bringen den Frih-
ling auf den Teller. Mit ihrem knackigen Biss und der an-
genehm wurzigen Scharfe sorgen sie fUr Frische in Sala-
ten, auf dem Butterbrot oder als farbiger Akzent in kalten
Gerichten.

Auch das Radiesli-Kraut ist viel zu schade zum Wegwer-
fen: Es lasst sich ahnlich wie Spinat verwenden und passt
hervorragend in Suppen, Pestos oder als wurzige Gemu-
sebeilage.

Kiste a 20 Bund (Anbruch moglich!)

EICHBLATT - FRISCH AUS DEM AARGAU

Ab sofort sind die Salatsorten Verdolino (Eichblatt
grun) und Rossolino (Eichblatt rot) aus neuer
Ernte direkt aus Birmenstorf im Aargau erhaltlich -
perfekt, um sich auf den Fruhling einzustimmen!

Die Familie Kaser bringt diese hochwertigen, regional
angebauten Salate frisch vom Feld auf die Teller.

Der Verdolino Uberzeugt mit seinen zarten, grinen
Blattern und einem milden Geschmack, wahrend der
Rossolino mit einer dezenten Bitterkeit aufwartet.
Beide Sorten lassen sich perfekt kombinieren und
eignen sich hervorragend fur kreative Salatkreatio-
nen.

Ein idealer Moment, die ersten Salat-Fruhlingsboten
zu feiern!

Kiste a je 8 Stuck (Anbruch maoglich!)
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Die Gariguette-Erdbeere gilt als eine der edelsten
Erdbeersorten Frankreichs. Schlank, leuchtend rot und
besonders aromatisch Uberzeugt sie mit einer feinen
Balance aus Susse und frischer Saure.

Gezuchtet wurde diese Sorte in den 1970er-Jahren
in der Region Avignon. Seither ist sie vor allem in
Sudfrankreich ein echter Klassiker und bei Kennern
wegen ihres intensiven, eleganten Erdbeeraromas
sehr geschatzt.

Nicht die gunstigste Erdbeere, aber fur viele eine der
besten auf dem Markt.

Kiste a 15 x 250 Gramm (kein Anbruch mdoglich!)

Knackig, zart und vielseitig: Pak-Choi bringt frische
Abwechslung in die Kuche. Das asiatische Blattstielge-
muse Uberzeugt mit seinem milden, leicht senfigen
Aroma und seiner saftigen Struktur.

Besonders beliebt ist Pak-Choi in der Wok-Kuche,
wo er kurz angebraten, gedampft oder in Suppen
verwendet wird. Dabei bleibt er angenehm bissfest
und nimmt Aromen von Gewurzen und Saucen
wunderbar auf.

Aktuell kommt der Pak-Choi in hervorragender
Qualitat von der Gebr. Meier GemUsekulturen AG,
aus Buchs.

Kiste a ca. 5 Kilo (Anbruch maoglich!)

Ab sofort fUhren wir eine echte Schweizer Speziali-
tat in unserem Sortiment: die originale Zuger Kirsch-
torte aus der renommierten Confiserie Speck. Diese
traditionsreiche Delikatesse Uberzeugt mit inrem
unverwechselbaren Geschmack und hochster Confi-
serie-Qualitat. Die Torte hat einen Durchmesser von
24 cm, ist bereits in 10 Stucke geschnitten und tragt
das Speck-Siegel als Zeichen fur geprufte Qualitat.

Die Geschichte der Zuger Kirschtorte reicht bis ins
Jahr 1915, als sie von Heini Hohn an der Alpenstras-
se in Zug erfunden wurde. Seit 1930 wird diese
mehrfach ausgezeichnete Spezialitat nach traditio-
neller Rezeptur hergestellt.

Haltbarkeit: Bei unversehrter Folie ist die ganze Tor-
te nach dem Auftauen bis zu 3 Tage haltbar.

Kartona 1 x 10 Stuck
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