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Marktfrisch erhaltlich

Riesenknoblauch ,Aglione di Cortona” aus der Toskana ;

Sultan Trauben weiss und rosé aus der TUrkei ; Steinpilze aus Rumanien ;

Preiselbeeren aus Schweden ; BaumnUsse aus Frankreich ;

Aktuelles aus der Region

Violetter Chinakohl ; Endivien Lavata ; Amandine Kartoffeln ; Federkohl ;

Schwarzwurzeln ;

Problematisch
Litschi ; Mini Auberginen ;

CHINAKOHL - INTENSIVER FARBTON

Eine lassige Schweizer Spezialitat sorgt wieder fur Farbe in der
Klche: Dank eines innovativen Produzenten aus dem Kanton
Aargau und ausgewahltem Saatgut ist der violette Chinakohl
wieder erhaltlich.

Seine intensive violette Farbung macht inn zum besonderen
Blickfang - ideal fUr Salate, Bowls, asiatische Kreationen oder
als farbenfrohe Gemusebeilage. Geschmacklich prasentiert er
sich angenehm mild, zart und leicht susslich.

FUr die charakteristische Farbe sind naturliche Anthocyane
verantwortlich. Da diese Farbstoffe wasserloslich sind, kommt
die eindrucksvolle violette Farbe besonders bei der rohen
oder schonenden Verarbeitung schon zur Geltung.

Ein regional angebautes Gemuse, das mit Farbe, Geschmack
und Vielseitigkeit frischen Schwung auf den Teller bringt.

Kiste a 5 Kilo (Anbruch moglich!)
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Unsere weissen Sultanas kennen Sie bereits: kernlos,
herrlich stss und wunderbar saftig. Nun bekommt der
beliebte Klassiker mit der Sultana Rosé farbenfrohe
Gesellschaft.

Ihre zartrosa bis rétlich schimmernden Beeren sind nicht
nur optisch ein Blickfang. Auch geschmacklich Uberzeugt
sie mit einem angenehm sussen Aroma, einem hohen
Zuckergehalt und einem herrlich saftigen Biss. Und
naturlich ist auch die Rosé-Variante kernlos - unkompli-
zierter Traubengenuss, wie man ihn liebt.

Ob als fruchtiger Snack, auf dem Fruhsttcksbuffet, zur
Kdseplatte oder als farblicher Akzent in der Kuche: Die
Sultana Rosé sorgt fur Abwechslung und macht richtig
Lust aufs Zugreifen.

Unser Fazit: Die klassische Sultana bleibt ein Liebling,
aber ihre roséfarbene Schwester macht ihr ganz schon
Konkurrenz. Unbedingt probieren!

Kiste a 5 Kilo Anbruch moglich!)

,Chi mangia scarola, mai muore” - oder frei Ubersetzt: ,Wer
Endivie isst, stirbt nie.”

Ganz so weit mdchten wir zwar nicht gehen, doch die

Endivie hat kulinarisch einiges zu bieten. Ihre knackigen
Blatter und die angenehm herb-bittere Note machen sie zu o, -
einem vielseitigen Herbst- und Wintersalat. %

Ob klassisch mit einer feinen Vinaigrette, kombiniert mit
Frichten und Nussen oder als Bestandteil kreativer Salat-
variationen - Endivie sorgt fur Geschmack und Abwechs-
lung auf dem Teller.

Aktuell stammt unsere Endivie aus dem Kanton Zurich und
Uberzeugt mit einem schonen, ausgewogenen Gelbanteil.
Sie kommt bereits gewaschen («lavata») in den Handel und
lasst sich dadurch besonders praktisch in der Kuche verar-
beiten.

Mit der Endivie beginnt gleichzeitig die Saison der verschie-
denen Zichoriensalate. Charakteristisch fur diese Salatfami-

lie sind ihre naturlichen Bitterstoffe, die fur den unverwech-
selbaren, leicht herben Geschmack sorgen und gerade in

der kuhleren Jahreszeit spannende Kombinationen ermaglichen.

Kiste a 8 Stuck (Anbruch moglichl)

www.reust.ch l@ln



Die Amandine ist eine echte Feinschmecker-Kartoffel. Ur-
sprunglich in der Bretagne gezUchtet, entstand sie in den
1990er-Jahren aus einer Kreuzung der Sorten Charlotte und
Mariana und wurde 1994 offiziell in die franzdsische Sorten-
liste aufgenommen. Wenige Jahre spater fand sie auch ihren
Weg in die Schweiz und hat sich seither einen festen Platz in
Klche und Gastronomie erobert.

Ihre Knollen sind langlich und sehr regelmassig geformt, mit
einer feinen, hellen Schale und zartgelbem Fruchtfleisch.
Beim Kochen bleibt sie formstabil und Uberzeugt als festko-
chende, fruhreife Sorte durch ihre Vielseitigkeit — ob im Salat,
im Gratin oder als elegante Beilage.

Besonders geschatzt wird die Amandine fur ihren niedrigen
Starkegehalt, der ihr eine butterzarte Textur und den
frischen, leichten Geschmack einer Frahkartoffel verleiht
und das zu jeder Jahreszeit.

Ein Genussklassiker, der mit seiner feinen Art immer wieder
begeistert.

Kiste a 10 Kilo (Anbruch maoglich!)

Ein echter Hingucker mit Uberraschend feinem Ge-
schmack: Der Aglione della Valdichiana, auch als toskani-
scher Riesenknoblauch bekannt, fallt durch seine beein-
druckende Grosse und seine besonders grossen Zehen
auf.

Geschmacklich zeigt er sich deutlich milder, feiner und
leicht susslich und weniger scharf als herkdmmlicher
Knoblauch. Dadurch bringt er ein angenehmes
Knoblaucharoma in die Kiche, ohne andere Zutaten
Zu Uberdecken.

In der Toskana ist der Riesenknoblauch insbesondere
durch die traditionelle Spezialitat ,Pici all'Aglione” bekannt.
Auch fUr Pasta, Risotto, Saucen, Fisch, Fleisch und medi-
terrane Gemusegerichte lasst er sich vielseitig einsetzen.

Unser Riesenknoblauch aus der Valdichiana ist ab sofort
neu im Sortiment und per Stuck erhaltlich.

Kiste a 10 Stuck (Anbruch maoglich!)
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