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Paprika- und Chili-Vielfalt

Partner, auf die man sich verlassen kann

Wer Paprika von Ja! Natiirlich kauft, kann auf beste
Qualitat aus dem Hause Posch zdhlen. Seit 2005 ist
der Familienbetrieb aus Unterpurkla (Steiermark)
ein Partner von Ja! Nattirlich. Alois Posch hat sich
mit seinem Betrieb auf den Anbau von Paradeisern
und Paprika spezialisiert — selbstverstdndlich 100 %
biologisch.

Das Sortenraritdten-Saatqut konnte dank jahrelanger Vorarbeit und
Vermehrung der Firma ReinSaat zur Verfiigung gestellt werden. Die
Firma ReinSaat entwickelt neue, geschmackvolle, samenfeste Gemdise-
sorten.

Aromatisch milde Paprikararitdten

Paradeisfriichtig Friihrot

Die Friichte sind rot, mittelgrof$ und sehr dickfleischig.
Sie sind tomatenformig und haben einen siifSen und
sehr aromatischen Geschmack.

Ferenc Tender
Diese Sorte hat hellgelbe, dickfleischige und spitze Friichte.
Sie haben einen herrlich stifsen Geschmack.
Ferenc Tender / Neuziichtung ReinSaat

Korosko

Die Friichte haben einen frischen und siiSfen Geschmack
und eignen sich optimal zum Einlegen.

Korosko / Neuziichtung ReinSaat

Somborckina (scharf!)
Das Fruchtfleisch wird zum Samengehduse hin scharf.
Roh genossen sind sie sehr knackig.

Antalya‘dan
Die sehr stifSen Friichte eignen sich sehr gut
zum frischen Verzehr.

Sweet Chocolate
Die Friichte sind mittelgrof$ mit ziegelrotem und
geschmackvollem Fruchtfleisch.

Mustafa (scharf!)

Das Fruchtfleisch des dickfleischigen und flachrunden
Paprikas wird zum Samengehduse hin scharf. Die Friichte
eigenen sich im gelben Zustand zum Einlegen mit Fiillung,
da sie sehr platzfest sind.




Dulce Italiano
Die Friichte sind Icnglich und schmal und haben einen
aufSerordentlich siiffen Geschmack.

Glockenpaprika
Die sehr dekorativen Friichte schmecken aufSen eher
mild und werden zum Samengehduse hin scharf.
Sie eigenen sich sehr gut zum Einlegen.

Lammriickenfilet mit Krdutern gebraten,
glaciertem Gemiise und Paprika

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Stk. U Lammiriickenfilets, 2EL
dca.170g 4 Stk.
Salz, Pfeffer 1 Stk.
2 Stk. U Knoblauchzehen,
halbiert
2Zweige € Thymian 8 Stk.
2Zweige @& Rosmarin 8 Stk.

4 EL U Olivendl

U Butter

U Jungzwiebel, klein
W Kohlrabi, geschiilt,
in Spalten geschnitten,
kurz blanchiert

kleine gelbe & Paprika
kleine rote G Paprika

Zubereitung: Lammriicken salzen und pfeffern —in Olivendl scharf anbraten.
Knoblauch, Thymian und Rosmarin beifiigen und im Rohr bei ca. 200 °C etwa
5 Minuten braten. Danach herausnehmen und kurz rasten lassen.

Die Butter im Bratenriickstand aufschdumen. Jungzwiebel, Kohlrabi und
Paprika beifiigen — salzen und peffern und langsam bissfest glacieren.

Lammriicken in Stticke schneiden und mit den Krdutern und dem Gemdise
anrichten. Zuletzt mit Paprika garnieren und mit der Bratbutter tibergiefSen.



Paprika-Dattelrolichen
mit Erdniissen und Honig

Zutaten fiir 4 Personen:
2 Stk. € Paprika ,Ferenc Tender* 8 Stk. ©H Minzblitter, in Streifen

16 Stk. @ Datteln, halbiert und geschnitten
entkernt

4 KL Akazienhonig Fiir die Garnitur:

4EL  Erdniisse, gerostet und einige B Minzzweige

ausgelost einige € Datteln

Zubereitung: Die Paprika auf ein Blech legen, mit dem Sonnenblumendl
betreufeln und im Rohr bei ca. 200 °C etwa 8—9 Minuten braten. Dann die
Paprika schdlen, vierteln und entkernen.

Die Datteln halbieren, entkernen und mit Minzstreifen und etwas Honig
marinieren. Die Paprikavierteln auflegen, die Dattel darauf verteilen, zu Roll-
chen formen und im Rohr kurz erwdrmen (bei ca. 170 °C etwa 3 Minuten).
Die Erdnlisse auslésen und anrdsten.

Die Rollchen anrichten, mit Erdniissen bestreuen, mit etwas Honig betreu-
feln und mit Minze und einigen Datteln garnieren.

Feurig scharfe Paprika-
und Chiliraritdten

Im Rahmen des Bio-Paprikaschwerpunktes kommen die Konsumenten
in den Genuss dieser Friichte in verschiedensten Farben, Formen und
Geschmacksrichtungen — von aromatisch-mild bis hin zu feurig-scharf —
fiir jeden Geschmack ist etwas dabei.

Schdrfeskala von 0-10

o mild

1-2  etwas scharf

fiir ,Ungelibte”
Liebhaber finde

libte“ bekommen einen SchweifSausbruch,
empfinden diese Schdrfe als gerade sehr wohltuend
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De Cayenne (5-6)
Diese Sorte hat lange und schlanke griine Friichte, die rot
A abreifen. Sie ist besonders scharf.

Elefant (1-2)
Diese Sorte hat eine rauhe, rote Haut.
Sie ist aromatisch im Geschmack.

Chili Capela (5-6)
Diese Sorte ist keilférmige und hat einen scharfen und
aromatischen Geschmack.

Chili Lanterna de foc (6 -7)
Diese Sorte ist sehr scharf, aromatisch und eignet sich
neben dem Frischeverzehr zum Trocknen und Einlegen.

Pfefferoni Sarit gat (5-6)
Diese Sorte hat lange, gelbe, scharfe und feste Friichte.
Sie eignet sich zum Wiirzen und zum frischen Verzehr.

Pfefferoni Turuncu spiral (4 -5)
Diese Sorte eignet sich zum Trocknen und Einlegen.

8 Die Friichte sind diinnschalig, aromatisch und sehr scharf.
Diese Sorte eignet sich zum Frischeverzehr und auch zum
Trocknen (Paprikapulver scharf).

Kusburnu (3 4)
Die Paprika eignen sich sehr gut zum Trocknen.
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Chili-Mix (4 -5)
Die Farbpalette der Friichte variiert von tief-gelb, orange

Jalapeno (3 - 4)
Am besten werden die dickfleischigen Friichte frisch
gegessen.

Jalapeno / Neuztichtung ReinSaat

Aciburun (7-8)

Die Friichte haben ein festes, dickes Fleisch und sind schon
im griinen Zustand sehr aromatisch.




Pfefferoni mit Frankfurter gefiillt
auf Chilisugo

Zutaten:
12 Stk. Pfefferoni,De Cayenne“  1Glas W Basilikumsugo
1Paar Y Frankfurter 2 Stk. Y& Chilischoten
1handvoll @& Mehl, glatt 1Spritzer B Balsamico

U Sonnenblumend! Condimento

zum fFrittieren Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
einige B Basilikumbldtter

Zubereitung: Pfefferoni ,De Cayenne“ der Linge nach einschneiden. Die
Frankfurter in kleine Stiicke schneiden und die Pfefferoni damit fiillen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und in heifem Ol knusprig frit-
tieren (gut abtropfen lassen).

Das Basilikumsugo mit den Chilischoten erhitzen und mit Balsamico Condi-
mento abschmecken. Auf Tellern verteilen, mit den gefiillten Pfefferoni belegen
und mit Basilikum garnieren.

Wir lassen uns nichts vorschreiben, sondern kontrollieren die biolo-
gische Qualitdt strenger, als es das Gesetz verlangt.

Weil bei Ja! Natiirlich keine chemisch-synthetischen Dtingemittel ver-
wendet werden, wdchst das Gemiise langsamer. Es dauert eben, bis es
seinen vollen, natiirlichen Geschmack entfaltet. Die Reife erkennt man
an den kréftigen Farben und natiirlich am unverkennbaren Geruch, der
alle Sinne anregt. Das Gemtise wird geerntet, genau kontrolliert und
gelangt mit dem Ja! Nattirlich Siegel auf dem kiirzesten Weg ins Regal.

Biologische Landwirtschaft bei Gemiise bedeutet:

Nicht genmanipuliertes Saatgut, gesunde Boden, Verzicht auf chemisch-
synthetische Diinge- und Spritzmittel sowie gentigend Zeit zum Reifen.
Gut Ding braucht Weile

Die Paprika bleiben viel Idnger am Strauch und kénnen in Ruhe ihre
wertvolle Inhaltsstoffe entwickeln — ohne Chemie aus dem Boden
(Diingemittel) oder iber

die Schale (Spritzmittel). 3
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Mehr unter:

www.janatuerlich.at

j ich.at
blo .;anatuerllc o '
wwgw facebook.at/blo.janatuerllch

\)vau.’(witter.com/ja_natuer:lizEmO8
om/janatuer
www.voutube.c

Fiir weitere Informationen, Fragen oder Anregungen
stehen wir Ihnen jederzeit gerne zur Verfiigung.
Ja! Natiirlich Servicetelefon:
02236/600-6950

Impressum 2012 Herausgeber: Ja! Natiirlich Naturprodukte Ges.m.b.H.
Industriezentrum Niederosterreich-Siid, StrafSe 3, Objekt 16, A-2355 Wiener Neudorf





