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FLUSTERER

Bio-Kiirbisvielfalt aus Osterrreich

So schmeckt der Herbst -
Bio-Kurbisse aus dem Tullnerfeld

Bio-Kurbisse Fakten Fir lingere Top-Qualitat im Geschiaft
+ Prasentieren Sie die Sortenvielfalt: Hokkaido, Butter-

Anbau Sortenvielfalt nuss, Marble, Langer von Neapel und Ofenkirbisse

Bio-Kiirbi Beliebte Sorten: Hokka gemeinsam in offenen Kérben oder Holzkisten insze-
¢ DIO-KUrpiIsse aus * . - a

Osterreich - aus nach- ido, Butternuss, Marble, kS

halti Anbau i Langer von Neapel &

Tzltfj:peldn s gOfenkUrbisZe Dekorieren mit Stroh, Maisblattern oder getrockneten

Krautern.

Sortenkdrtchen mit Rezepttipps machen die Vielfalt
greifbar.

Haltbarkeit

+ Schonend gebdrs-
tet statt gewaschen
- fur bessere
Haltbarkeit

Besonders beliebt: Kurbis als Geschenkidee mit Jute-
tasche, Dip-Rezept oder Suppengewdrz.

Verwendung
+ Aromatisch,

pssst! .,.,;58
farbenfroh REZEPTIDEE

und vielseitig - Besonderheiten

fur Suppe, + Hoher Beta-Carotin-Gehalt &
Ofen & SiRes naturbelassene Schale

Was den Kiirbis so gesund & besonders macht:

Kurbisse zéhlen zu den nahrstoffreichsten Gemusen im
Herbst: Besonders Hokkaido, Butternuss und Langer von
Neapel liefern wertvolles Beta-Carotin (Vorstufe von Vita- Cremige Bio-Kiirbis-Pasta mit Salbei
min A), Kalium, Bal- laststoffe und sekundéare
Pflanzenstoffe. Sie sind kalorienarm,
sattigend und vielseitig - ideal fur
eine bewuss- te Erndhrung in
der  kalten

Bio-Hokkaido wurfeln, in Olivensl anbraten, mit etwas
Gemtsebriihe und Schlagobers weich kécheln. Fein pu-
rieren, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Pasta (z. B. Tagliatelle) unterheben, mit frischen Salbei-
Jahreszeit. blattern und gerosteten Kirbiskernen garnieren. Cre-
mig, wirzig und herbstlich!

Herbst auf dem Teller: Kirbis-Pasta
mit gerosteten Kernen - unkompliziert,
saisonal & richtig gut.

Vom Feld direkt ins Fachgeschift
- unsere Bio-Kurbisse wachsen
naturnah & voller Aroma.

Jede Sorte ein Charakter: Ob Hokkaido, Butternuss oder
Neapolitaner - Kurbis bringt Vielfalt ins Regal.
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