KARTOFFELN

Unter besten Boden-
bedingungen erzeugen
wir umweltbewusst
und achten auf eine
vielseitige Fruchtfolge.

werden geeignete
Pflanzenschutz-
MaRnahmen
durchgefiihrt, um
(ualitat und Ertrag
zu gewihren.

Schonende Ernte, kurze
Wege zwischen Ernte,
Lagerung und Verkauf.

Gute Lagerung im Kihlen
& und Dunkeln in Kartoffel-
GroBkisten, stets frische
Sortierung sowie
Abpackung in 2.0kg. kg,
12,5kg und 25kg-Sacke.

Beim Uberschreiten
von Schadschwellen

HIER FINDEN SIE BESTIMMT DIE RICHTIGE!

Achten Sie bei der Auswahl auf die drei Kochtypen:

festkochend: fiir Kartoffelsalat, als feste Brat-, Pell-
und Salzkartoffel, sowie fir Gratins

vorwiegend festkochend: fiir Brat-, Pell- und
Salzkartoffel, als Beilage mit Sauce/Dip, fiir Suppen
und Eintiipfe, Risti

mehlig kochend: fiir Kniidel, KlaBe, Kartoffelbrei,
Kartoffelpuffer, Gnocchi, Kroketten

Unsere Kartoffel-Sorten auf einen Blick:

Sorte Kochtyp Figenschaften

Annabell | festkochend friihe Ernte, langlich

Princess | festkochend friihe Ernte, rund

Cilena | festkochend frilhe Ernte, langlich

Nicola | festkochend qut lagerfahig
Selma | festkochend qut lagerfihig
Belana | festkochend gelbfleischig, lagerfahig

Finka vorw.festkochend | friihe Ernte

Solara | vorw.festkochend | frihe Ernte, rund

Laura vorw.festkochend | rote Schale

branola | vorw.festkochend | gut lagerfihig

Afra mehlig kochend | gut lagerfahig

Siidfranziisisches Kartoffel-Hackfleisch-Gratin:
73l g varw. festkochende Kartoffeln- entweder gekocht vom
Vortag oder frisch geschalt in dinnen Scheiben

G0l g Hackfleisch, | Dose geschélte lomaten, etwas Mef/

[ Zwigbel | Knoblauchzehe - klein gehackt oder gepresst

[ Zucching 1 Paprika / Aubergine, 7 Karotten - alles wiirfeln
X | bemisebriife, 100 g Kréuter-Schmelzkéise, etw. Rotwein
Salz, Pleffer. Papriks, Provence-Kréduter. 00 g ger. Kése
Hackfleisch mit Zwiebel und Knoblauch im Fett andinsten, mit
Mehl bestzuben und mit Rotwein ablischen, klein gewirfeltes
bemiise hinzugeben, kurz kochen lassen, wiirzen,
bGemiisebriihe und Schmelzkdse hinzugeben

Auflaufform fetten, Kartoffeln in Scheiben hineinschichten,
Hackfleisch-Gemiise-soBe dariibergeben, mit Kése bestreuen
Bei 200°C 1 Std. bei rohen Kartoffeln, 15-20 Min. bei
gekochten Kartoffeln im Backofen backen. Guten Appetit!

Backofen-Kartoffeln mit Meersalz und Kréutern

73l g festkochende Kartoffeln oder Keinere Frifkartoffeln
Z H frische Kréuter (Thymian, Rosmarin, Oregano, Salbei..)
BH [] 311 feines Meersalz

Kartoffeln waschen, evtl. schilen (Frihkartoffeln mit Schale
lassen), grifere Kartoffeln halbieren, mit der Schnittflache
auf ein Backblech legen. Krauter, 0l und Salz mischen und
dariiber geben, sodass alle Kartoffeln mit der OI-Marinade
benetzt sind.

Bei 200°C ca. 45-60 Minuten (je nach GriRe der Kartoffeln)
knusprig backen und evtl. mit Frischkase-Dip oder als Beilage
zu Grillfleisch oder Wiirstle sehr zu empfehlen!!!

Guten Appetit!



KONTAKT

In unserem Hofladen gilt Kaplers Kartoffeln KOPLGFS

Selbstbedienung - gerne beraten wir Familie Joachim & Doris Kapler i
Sie aber auch bei lhrem Einkauf. Kepfingen 2 ar'tO‘F‘FeLn
Gedffnet ist taglich - auBer Sonntags. dtiZua Baienfurt

. Fon O751/42871
Neben unseren Kartoffeln gibt es noch

: Fax 07a1/5a73021

thlnaps, Dosenwurst, Eier, Nudeln & infoBkaplers-kartoffeln de
Honig zu kaufen. www kaplers-kartoffeln.de

baststatten, Metzgereien, Hofladen
sowie der Lebensmitteleinzelhandel im
nahen Umfeld werden von uns frei Haus
beliefert.

lnd so finden Sie uns:

Richtung
Bad Waldsee

. Mit Herz, Hand & Verstand

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

Richtung
Bergatreute

Baienfurt

&
3
s
Q ﬂrﬂfbfigh’) Baumgarten

Richtung Richt Richtung
Ravensburg lehtun nkenreute

Joachim & Doris Kapler, Kapfingen 29, 88255 Baienfurt,
(0751742877, infol@kaplers-kartoffeln.de, www kaplers-kartoffeln.de
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