Liebe Kunden!

Die besten biologisch-dynamisch angebauten
Lebensmittel werden letztlich zu Kompost,
wenn sie nicht gekauft und gegessen werden.
Letztlich entscheiden Sie, was mit den hier
angebauten Lebensmitteln passiert. Darum
ist uns lhre Meinung wichtig.

Unsere letzte Kundenumfrage ist schon uber
3 Jahre her und nun geht auch dieses Jahr
langsam dem Ende zu. Ein guter Zeitpunkt
zuruckzuschauen. Daher wurden wir uns sehr
freuen ein Stimmungsbild von Ihnen zu be-
kommen. Da uns als Lieferservice das Ge-
sprach uber die Ladentheke fehlt, haben wir
uns entschieden uber eine einfache Umfrage
Ihre Meinung zu erfahren.Daraus mochten wir
MaBnahmen ableiten, die wir im nachsten
Jahr angehen konnen um Ihre Wunsche wei-
terhin zu lhrer Zufriedenheit zu erfullen.

Wir freuen uns uber Ihre Teilnahme und auf
Ihre ehrlichen, konstruktiven Gedanken und
Anregungen.

Die Teilnahme an der Umfrage ist selbstver-
standlich anonym. Einsendeschluss ist der
14.11.

Wir danken Ihnen im Voraus!

Falls Sie die Umfrage lieber handisch auf
Papier ausfullen mochten, dann melden Sie
sich telefonisch oder per Mail bei uns, dann
lassen wir Ihnen diese gerne mit lhrer nachs-
ten Lieferung zukommen.

Ilhnen eine gute Woche, |hr Team der Grunen
Kiste



Eigene Produkte

Petersilie glatt & kraus, Salate aus dem
Freiland, Paprika griin, Lady Lou, Zucchini,
Knollensellerie, Fenchel, Lauch, Rote Bete,
Pastinaken, WeiBkohl, Kartoffeln, Subkartof-
fel Batate, Mohren, Kiirbis Hokkaido, Kurbis
Butternut, Minimuskatkurbis, Blumenkohl,
Aubergine, Ingwer frisch, Rettich weil,
Rotkohl, Wirsing, Spinat, Broccoli, Zucker-
mais, Wurzelpetersilie, Milch, Fleisch und
Mehl.

Adventsangebot

Wir freuen uns, lhnen wieder ein feines und
leckeres Adventsangebot prasentieren zu
konnen!

REZEPT

Uberbackener Staudensellerie

Der letzte Staudensellerie von uns in diesem
Jahr, jetzt aus dem Gewachshaus:

Als Vorspeise oder Beilage
400 g Staudensellerie100 ml Gemusebriihe1

Glas Sauerrahm ( 200g)2 Eier100 g geriebener
AlpkaseEtwas Zitronensaft

Sellerie waschen und Stangen losen, Blatt-
chen fein hacken, Stangen in Bruhe 15 min
Garen, abgieBen und in einer Auflaufform mit
Zitronensaft betraufeln. Sauerrahm, Kase,
Eier verquirlen und mit den Blattchen uber
den Sellerie gieBen.

Bei 200 Grad 15 min uUberbacken.

Guten Appetit!

AusBLICK - INFOS

Unser Hofcafé befindet sich nun im
Winterschlaf!

Wir freuen uns schon darauf, Sie in 2022
wieder begriiBen zu diirfen!

Wir wunschen lhnen ein gute Woche!
Bleiben Sie gesund!
Ihr Team der Grunen Kiste!



