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IHR NEUES VERRUCKT-NACH-WEIN-

ABO-PAKET IST DA!

Wien, im Juni 2019

Lieber

VERRUCKT-NACH-WEIN-ABONNENT!

Mit dem neuen VERRUCKT-NACH-WEIN-ABO sind Sie perfekt fiir den Sommer gewappnet!
Wir haben Thnen die wichtigsten Informationen zu Ihren Weinen und zu den jewei-
ligen Regionen und Weingiitern bereits zusammengetragen - jetzt liegt es an Thnen,
Threr Kreativitit freien Lauf zu lassen, zu welchem Anlass Sie die Weine 6ffnen.
Moglicherweise schon bald mit korrespondierden Speisen?

« VERRUCKT NACH REZEPTEN?

Auf der Riickseite befinden sich perfekte Rezepte fiir Thre Weine, die wir ge-

meinsam mit HelloFresh fiir Sie entwickelt haben! Fiir alle die mehr Zeit mit
dem Wein und weniger mit ldstigem Einkaufen verbringen mochten, liegt fiir
Sie ein 50 % Gutschein auf IThre erste Bestellung von HelloFresh bei!

Auflerdem erwarten Sie unter weinco.at/verrueckt-nach-wein-abo alle neuen

VERRUCKT-NACH-WEIN-ABO-SETS!

Thr VERRUCKT-NACH-WEIN-ABO zihlt selbstverstindlich zu Threm VinoCard-Jahresbonus.
Haben Sie noch Fragen? Sie erreichen uns telefonisch unter 08000 8020 8020
und unter vinocard@weinco.at.

Wir wiinschen Thnen viel Vergniigen und Genuss mit Threm

VERRUCKT-NACH-WEIN-ABO - bis zum nichsten Paket!

Herzliche Griifde
Thr WEIN & CO Team



SCHAU

AUF IHR NACHSTES
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VERRUCKT-NACH-WEIN-ABO PREMIUM:

WIENER GEMISCHTER |’I8
SATZ DAC GRINZING WIENIRGER WEN

OSTERREICH

Nehmen Sie sich ein Stiick Wien
mit nach Hause. Der Wiener
Gemischte Satz DAC von den
besten Lagen aus Grinzing ist
ein echtes Unikat. Verspielt, aber
bestandig. Vielfaltig und dennoch
stimmig. Ein Wahrzeichen wie
das Wiener Riesenrad.

WIENER GEMISCHTER SATZ DAC

Keineandere Hauptstadt weltweit verfiigt
Uber eine derartige Weinbautradition
mit einem solchen Stellenwert wie Wien.
Seit 2013 wird diesem Umstand mit der
Herkunftsbezeichnung DAC Nachdruck
verliehen.

Art. Nr. 50001861.2018

SURE 99907
wnearir 99997
- I
Wlfvl;g::w ALKOHOL 99007
GEMISCHTER SATZ™® FRUCHT !!!99
; ReSTZUCKER QYT

= ==

Fritz Wieninger

FRITZ WIENINGER

Dass auch eine Hauptstadt grof3en
Wein hervorbringen kann, beweist Fritz
Wieninger eindrucksvoll. Es sind vor allem
heimische Sorten, die unter den Handen
des Wiener Winzers aus Stammersdorf

zu international renommierten Weinen
werden. Allen voran steht nattrlich der ooo X
N

beriihmte Wiener Gemischte Satz, bei <
dem im Unterschied zur Cuvée mehrere REBSORTE STIL ALKOHOL ~ AUSBAU  TRINKREIFE
Rebsorten gemeinsam ausgepflanzt, GEMISCHTER FRUCHTIG ~ 125%  STAHLTANK 202

geerntet und verarbeitet werden. SATZ & AROMATISCH



Zutaten | 4P

« Knoblauchzehe 2

« Semmelbrosel 50 g

« Hartkase ital. Art 80 g

« Spaghetti 500 g

« Lauch 1 (groR)

« Zitrone 2

- Butter80 g

« Créeme fraiche 300 g

« Gemisesuppe 100 ml

« Zuckerschoten 200 g

« Babyspinat 100 g

« Ol fur Schritt 12 EL

« Salz, Pfeffer nach
Geschmack

Durchschnittliche
N&ahrwerte pro 100g

« Brennwert 939 kJ/225 kcal
o Fettllg
davon ges. Fettsduren6 g
« Kohlenhydrate 25 g
davon Zucker3 g
« Eiweik 6 g
«Salzlg

Zitronige Pasta mit Zuckerschoten,
Babyspinat und selbst gemachten Knoblauchbrédseln

Rabattcode*:

*Nur far Neukunden

Zubereitung

1. Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. Knoblauch abziehen und Hartkase fein reiben.
In einer groRen Pfanne Ol bei mittlerer Stufe erhitzen, die Hélfte des Knoblauchs dazupressen,
Semmelbrésel, die Halfte des geriebenen Hartkases zugeben und 1 - 2 Min. unter Riihren
rosten, bis die Knoblauchbrosel goldbraun sind. Aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

2. Wahrenddessen in einem grofen Topf reichlich heilles Wasser zum Kochen bringen. Salzen
und Spaghetti darin 10 - 12 Min. bissfest garen. Spaghetti nach Ende der Kochzeit abgielRen.

3. Lauch langs halbieren, ausspulen und in feine Streifen schneiden. Schale der Zitrone
heil abwaschen und abreiben. Zitrone halbieren, eine Hélfte auspressen und Rest in
Spalten schneiden.

4. In einer zweiten grofen Pfanne Butter bei mittlerer Hitze erwédrmen, Lauchstreifen zugeben
und 2 - 3 Min. anbraten. Restlichen Knoblauch dazupressen und Zitronensaft dazugeben,
weitere 3 Min. anbraten. Créme fraiche mit Gemiisesuppe glatt rithren, die restliche Halfte

des Hartkases dazugeben. Creme-fraiche-Mischung in die Pfanne geben und ca. 4 Min.
einkdcheln lassen.

5. 75 ml Pastakochwasser zur SoRRe in die Pfanne geben und 2 - 3 Min. kécheln lassen. In der
Zwischenzeit Zuckerschoten in der Mitte schrag halbieren, in die Soe geben und ca. 2 Min.
mitkochen. SoRe mit 1/2 EL Zitronenabrieb, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

6. Nach der Kochzeit SoBe mit Pasta im Topf mischen und Babyspinat unterrihren.
Pasta auf Teller verteilen, mit Knoblauchbréseln und etwas Zitronenabrieb toppen

und genielRen!

Guten Appetit!



VERRUCKT-NACH-WEIN-ABO PREMIUM:

17
RED cAnPET MARKOWITSCH CARNUNTUM

OSTERREICH

Red Carpet ist Carnuntum-
Glamour fiir Zuhause! Diese
samtig-weiche ~ Cuvée  aus
Zweigelt, Blaufrankisch und
St. Laurent darf schlieBlich auf
keinem roten Teppich fehlen.

Art. Nr. 50006773.2017

CARNUNTUM

Bereits die Romer wussten die Region
am rechten Donauufer zu schatzen.
Mit der Donau im Norden und dem
Neusiedlersee im Stiden entstehen auf
den Lehm-Schotter-Boden gehaltvolle
und dennoch elegante Weine. RED CARPET
[2017

SHURE 1844%'
MINERALITAT !!!99
REIE 000y
ALKOHOL !!!99
FRUCHT !!!!9
RESTZUCKER !9999

OSTERREICH — AUSTRIA

Gerhard Markowitsch

MARKOWITSCH

Mit kraftvollen machtigen Rotweinen

wurde er bekannt - seine WeiBBweine
stehen ihnen jedoch um nichts nach. YY) B
* o

Gerhard Markowitsch zdhlt zu den *
Grof3en in der Region Carnuntum, seine REBSORTE STIL ALKOHOL AUSBAU TRINKREIFE
Weine erregen weltweit Aufmerksam- CUVEE  AROMATISCH& 13,0% GROSSES 2024

keit. ROT FRUCHTIG HOLZFASS



Zutaten | 4P

« frischer Blatterteig 2
« Créme fraiche 300 g
« mitterlscharfer Senf 20 ml
« braune Champignons 200 g
« Lauch2
«Honigl6g
« geriebener Cheddar 100 g
« Radieschen 400 g
« Gurke 2
« stiBer Senf30 ml
« Petersilie/
Schnittlauch 10 g
« Salz, Pfeffer nach
Geschmack

Durchschnittliche
N&ahrwerte pro 100g

« Brennwert 723 kJ/173 kcal
e Fett13g
davon ges. Fettsduren7 g
« Kohlenhydrate 10 g
davon Zucker3 g
« EiweiR 4 g
«Salzlg

Tarte mit Lauch & Champignons,
dazu ein frihlingshafter Gurken-Radieschen-Salat

Rabattcode*:

*Nur far Neukunden

Zubereitung

1. Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C Umluft) vor. Champignons in diinne
Scheiben schneiden, Lauch langs halbieren und in 0,5 cm breite Streifen schneiden. 1 EL

[11/2 EL 12 EL] Créme fraiche in eine grofe Schiissel geben, restliche Créme fraiche in einer
kleinen Schiissel mit siiRem Senf, Salz und Pfeffer vermischen.

2. Blatterteig auf einem Backblech ausrollen, mit Senfcreme bestreichen, dabei 1 cm am
Rand frei lassen. Champignonscheiben und Lauchstreifen darauf verteilen. Anschlieend mit

Cheddar bestreuen und 15 - 20 Min. backen. In der Zwischenzeit den Salat vorbereiten.

3. Gurke in diinne Scheiben schneiden, Radieschen vierteln, Petersilienblatter fein hacken
und Schnittlauch in diinne Réllchen schneiden.

4. In der groRBen Schiissel aus der restlichen Créme fraiche, mittelscharfem Senf, Honig, Salz
und Pfeffer ein Dressing anriihren. Die Halfte der Krduter untermischen.

5. Gurkenscheiben und Radieschenviertel kurz vor dem Servieren unter das Dressing riihren.

6. Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen, in Stlicke schneiden und mit dem
Gurken-Radieschen-Salat genieRen.

Guten Appetit!



VERRUCKT-NACH-WEIN-ABO PREMIUM:

MAISON SAINT AIX PROVENCE

FRANKREICH

AIX steht fiir Frische, kiihle
Brisen, leidenschaftliche Som-
mer und das Salz auf der Haut.
Idealer Aperitif, wenn die Tage
warmer werden und die Abende
nicht enden wollen. Klassische
Cuvée aus Grenache, Syrah und
Cinsault.

COTES DE PROVENCE

Die Provence ist eine Region mit groBer 5 |
romischer Vergangenheit. Uberwiegend Vin DE BROVENCE
wird in dieser malerischen Appellation

Art. Nr. 50006754.2018

im Sldosten Frankreichs heller Rosé
vinifiziert. Hauptrebsorten hierfir sind

Syrah, Cabernet Sauvignon, Grenache,
Cinsault und Mourvédre.

SAURE !!!!9
MINERALITAT !!!99

@ - 9907y
COTEAUX DYAIX EN PROVENCE ALKOHOL !!!99
FRUCHT !!!!9
RESTZUCKER !9999

Prove
MAISON SAINT AIX

Das 130 Jahre alte Weingut nordostlich
von Aix-en-Provence auf einem Plateau
in 420 Metern Seehohe ist spezialisiert
auf die Herstellung von Rosé. Das Klima
in der AOP Coteaux d’Aix-en-Provence

ist gepragt von warmen Tagen und kalten
Nichten sowie vom Mistral, der den Y X/
B X

Morgentau von den Reben blast. Damit <
eignet es sich perfekt fiir den Anbau der REBSORTE STiL ALKOHOL ~ AUSBAU  TRINKREIFE
Grenache-, Syrah- und Cinsault-Reben, CUVEE  FRUCHTIG& 13,0% STAHLTANK 2023

die den Wein fiir den AIX Rosé liefern. ROSE  ERFRISCHEND



Zutaten | 4P

« StiRkartoffel 2

« rote Zwiebel 2

« Tomate 2

« Petersilie20 g

« Avocado (Hass) 2

« Knoblauchzehe 1

« rote Chilischote 1

« gemahlener Kumin2 g

« Zitrone 1

« Halloumi 500 g

« (Oliven-)Ol fiir Schritt 4
und 5je 2 EL

« Salz, Pfeffer nach
Geschmack

Durchschnittliche
N&ahrwerte pro 100g

« Brennwert 618 kJ/148 kcal
- Fett9g

davon ges. Fettsduren4 g
« Kohlenhydrate 11 g

davon Zucker11g
« Eiweik 6 g
«Salzlg

Hdﬂo Buntes Ofengemiise mit Halloumi,
ES Avocado und selbst gemachtem Petersilien-Chimichurri

Zubereitung

1. Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/ Unterhitze (200 °C Umluft) vor. SiiRkartoffel schilen
und in 2 cm groRe Wiirfel schneiden. Rote Zwiebel abziehen, halbieren und in ca. 1 cm breite
Spalten schneiden.

2. siiBkartoffelwiirfel und Zwiebelspalten auf einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen und mit einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Auf der mittleren Schiene im Backofen
fiir ca. 25 Min. backen, bis die SiiBkartoffelwiirfel weich sind.

3. Tomaten halbieren, Strunk entfernen, Tomatenhlften in Spalten schneiden und in eine
grofRe Schissel geben. Blatter der Petersilie abzupfen und feinhacken. Avocado halbieren,
Kern entfernen, Fruchtfleisch herauslésen und in kleine Wiirfel schneiden. 1/2 EL gehackte
Petersilie und Avocadowiirfel zu den Tomaten geben und beiseitestellen.

4. Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili halbieren, entkernen und Chilihdlften fein
hacken. Restliche Petersilie in eine kleine Schiissel mit Kumin, gehacktem Knoblauch und
Chili geben. Zitrone halbieren. Saft von einer Zitronenhilfte und Olivendl zugeben und
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Halloumi in ca. 3 cm groRe Wiirfel schneiden. In einer groRen Pfanne Ol auf mittlerer Stufe
erhitzen und Halloumiwdirfel rundherum 3 - 4 Min. goldbraun braten.

6. SiiRkartoffelwiirfel und Zwiebelspalten in die groRRe Schiissel geben und
vorsichtig vermengen. Auf Teller aufteilen, mit Halloumiwtirfeln toppen und

Petersilien-Chimichurri dartibertraufeln.

Guten Appetit!



VERRUCKT-NACH-WEIN-ABO PREMIUM:

CAVA TREson RESERVA PERE VENTURA KATALONIEN

SPANIEN

KATALONIEN

Katalonien liegt auf der Hohe der
Toskana, ist im Norden geschiitzt von
den Pyrenden; in seinem milden medi-
terranen Klima, das nicht die extremen
Gegensidtze wie im (brigen Spanien
aufweist, reifen weiche, kraftvolle
Rotweine heran, ebenso wie intensive
Chardonnays und die besten Cavas des
Landes.

Katalonien

PERE VENTURA

1992 machte der katalonische Winzer
seinen Traum wahr und griindete ein
eigenes Weingut, wo er seither in
gewissenhafter Handarbeit hochgelobte
Cavas produziert. Dabei setzt er auf die
traditionellen Cava-Rebsorten Xarel-lo,
Macabeo und Parellada, aber auch auf
Chardonnay.

Fiir ~Spanien-Aficionados ein
Muss: von durchschnittlich 15-
jahrigen Rebstocken, die auf
340 Metern Seehohe wachsen,
stammt dieser feine Cava, der mit
reifer Fruchtaromatik und einem
Hauch Honig liberzeugt.

Art. Nr. 63542293

SHURE 18444
MINERALITAT !!!99
REIE 000y
ALKOHOL !!999
FRUCHT !!!!9
RESTZUCKER !!999

RN

REBSORTE STIL ALKOHOL ~ AUSBAU  TRINKREIFE
CUVEE ~ KOMPLEX&  115%  METHODE 202l
WEISS  MINERALISCH TRADITIONELLE



1JUbE Strozzapreti - Pasta mit Spinat-Pesto,
S Zuckerschoten, Mandeln und Tomaten

Zutaten | 4P

« Zitrone 1

« Hartkase ital. Art 40 g

« Knoblauchzehe 1

« Tomaten 4

« Mandeln20 g

« Babyspinat 200 g

« GemUsesuppe 200 ml

« frische Strozzapreti 500 g

« Zuckerschoten 300 g

« Olivendl fuir Schritt 3 8 EL

« Salz, Pfeffer nach
Geschmack

Durchschnittliche
N&hrwerte pro 100g

« Brennwert 589 kJ/141 kcal
« Fett5g

davon ges. Fettsauren1g
« Kohlenhydratel8 g

davon Zucker2 g
« EiweiR 2 g
«Salzlg

Rabattcode*:

*Nur far Neukunden

Zubereitung

1. Erhitze Wasser im Wasserkocher. Zitronenschale abreiben. Zitrone halbieren und eine
Hélfte in Spalten schneiden. Hartkase fein reiben. Knoblauch abziehen.

2. Tomaten halbieren, Kerne mithilfe eines Teel6ffels herauskratzen (die Kerne brauchst Du
nicht mehr) und jede Hélfte vierteln.

3. In einer kleinen Pfanne, bei mittlerer Hitze die Mandeln ca. 2 - 3 Min. anrésten. In einem
hohen RiihrgefaR die Halfte vom Babyspinat, 1 TL des Zitronenabriebs, die Halfte des
Hartkases, Olivendl, Wasser, ganze Mandeln, Knoblauch und 1 EL Zitronensaft mithilfe eines
Pirierstabs zu einem Pesto plirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Einen grofken Topf mit heiRem Wasser fiillen, Gemiisesuppe hinzugeben, salzen und
aufkochen. Die Strozzapreti und die Zuckerschoten hinzugeben und fiir 3 - 4 Min. kochen, bis
die Pasta al dente und die Schoten gar sind.

5. Nach Ende der Kochzeit die Pasta durch ein Sieb abgieRen, wieder zuriick in den Topf geben
und vorsichtig mit dem Pesto, dem restlichen Babyspinat und den Tomaten vermengen. Mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Pasta auf tiefen Tellern verteilen, restlichen Hartkése dariiberstreuen und mit je einer
Zitronenspalte garnieren.

Guten Appetit!



VERRUCKT-NACH-WEIN-ABO PREMIUM:

GRUNER VELTLINER RIED 18

STEINWAND SMARAGD

RUDI PICHLER WACHAU

(STERREICH

WACHAU

Paradies in wei3 - die Wachau! Die
Wachau ist ein Paradies, nicht nur fir
die Menschen, die dort leben, sondern
vor allem flr WeiBwein. Das liegt nicht
nur am Wissen und der Erfahrung
der Winzer, sondern vor allem an
den  fantastischen  geografischen
Bedingungen, mit denen das Donautal
zwischen Melk und Krems gesegnet ist.

Rudi Pichler

RUDI PICHLER

Rudi Pichler versteht es wie wenige
andere, die Feinheiten der einzelnen
Lagen in die Flasche zu bringen. Der
Wachauer Winzer aus Wosendorf
kelterte sich mit seinen sorten- und
lagentypischen Weinen an die Spitze

Eindrucksvoll und méchtig ist
der Griine Veltliner Steinwand
und doch subtil und fein, mit
einladender Aromatik, tabakiger
Wiirze und animierenden Grape-
fruitnoten. Auf steinigen, kargen
Wachauer Urgesteinshdden mit
leichter Lossauflage gedeihen die
Reben optimal und Rudi Pichler
versteht es wie kaum ein anderer,
ihnen einen Wein abzugewinnen,
der mit seiner fulminanten Dichte
bleibenden Eindruck hinterlasst.

Art. Nr. 50006798.2018

SHURE 1844%'
MINERALITAT !!!!9
REIE 2090¢
ALKOHOL !!!99
FRUCHT !!!99
RESTZUCKER !9999

der heimischen Weinszene. Die Basis fir oo ! ‘
diesen Erfolg sieht er ganz klar in Lagen ° AN
von auBergewdhnlicher Qualitdt. Und REBSORTE STIL ALKOHOL AUSBAU  TRINKREIFE

derer hat er einige, wie ein Blick auf die GRUNER  FRUCHTIG& 13,0% STAHLTANK 2025
Lagenliste zeigt! VELTLINER KNACKIG



WUE - Gnocchi-Spinat-Auflauf

Zutaten | 4P

« Zwiebel 2

« braune Champignions 200 g

« Knoblauchzehe 2

« Sauerrahm 300 g

« Gemisesuppe 100 g

« Gewlrzmischung
»Hahncheneintopf“ 10 g
Alternativ: EdelsiiRer
Paprika, Thymian und
Liebstockel

« Bergjausenkése 100 g

« Basilikum 10 g

« Babyspinat 100 g

« frische Gnocchi 1.000 g

« Pinienkerne 20 g

« Ol fiir Schritt 2 2 EL

« Salz, Pfeffer nach
Geschmack

Durchschnittliche
N&hrwerte pro 100g

« Brennwert 668 kJ/ 160 kcal
« Fett6g
davon ges. Fettsauren2 g
« Kohlenhydrate 17 g
davon Zucker3 g
« EiweiR5g
«Salzlg

in Basilikumcremesof3e mit Pinienkernen

50%
Rabattcode*:

*Nur far Neukunden

Zubereitung

1. Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C Umluft) vor. Zwiebel abziehen,
halbieren und in feine Streifen schneiden. Champignons in diinne Scheiben schneiden.
Knoblauch abziehen.

2. In einer groRen Pfanne Ol bei mittlerer Hitze erwérmen. Champignonscheiben darin

2 -3 Min. anbraten. Zwiebelstreifen zugeben und weitere 2 - 3 Min. mitbraten. Knoblauch
dazupressen. In der Zwischenzeit die Creme herstellen.

3. In einem hohen Rihrgefa® mit einem Plrierstab aus Sauerrahm, Gemiisesuppe,
Gewiirzmischung, der Hélfte des Kdses und Basilikumblattern eine Creme mixen. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

4. Creme zu den Zwiebeln in die Pfanne geben. Spinat und Gnocchi unterheben, Pinienkerne
zugeben und alles in eine Auflaufform geben.

5. Restlichen Kase auf den Auflauf streuen und fiir ca. 10 Min. backen!
6. Auflauf aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen, auf Teller verteilen und genieRen.

Guten Appetit!



VERRUCKT-NACH-WEIN-ABO PREMIUM:

VINO NOBILE DI 19

MONTEPULCIANO DOCG POLIIAND TOSKANA

ITALIEN

9 2
James
Suckling

9 2
Robert
Parker

Der Vino Nobile besteht zu 70%
aus Prugnolo Gentili, einer
Form des Sangiovese. Er erfreut
mit saftiger Kirschfrucht und
reichem Korper.

Art. Nr. 50000371.2015

MONTEPULCIANO

An der Grenze zu Umbrien, ganz im
Stiden der Toskana liegt Montepulciano.
Es ist neben dem Montalcino eine
weitere markante Region fir die
Produktion eines ,anderen“ Sangiovese.
Der erloschene Vulkan Monte Poliziano
gibt dem Gebiet seinen Namen, der
Sangiovese hei3t hier Prugnolo Gentile.

SHURE POOLY
MINERALITAT !!999
REIE 2009
ALKOHOL !!!99
FRUCHT !!!99
RESTZUCKER !9999

Poriziaxo

Dottore Federico Carletti

POLIZIANO

Dottore Federico Carletti ist der kluge
Kopf hinter dem Weingut Poliziano das

zu den bekanntesten und begehrtesten
Weinglitern in  Montepulciano zihlt. YY) ! X
N

Barriques sind die Spezialitit von )
Federico, der das Weingut Poliziano vor REBSORTE  STIL ALKOHOL ~ AUSBAU  TRINKREIFE
iiber 30 Jahren von seinem Vater (iber- CUVEE FRUCHTIGE 145%  BARRIQUE 2029

nommen hat. ROT FACETTENREICH



Zutaten | 4P

« StiBkartoffel 2

« Gewlirzmischung
,Kartoffelknaller“2 g
Alternativ: Rosmarin,
Knoblauch und Majoran

« Schweinefilet 560 g

« Zwiebel 2

« Fisolen300 g

« Thymian10g

« Knoblauchzehe 2

« Honigl6g

« Olivendl fiir Schritt 12 EL

« Ol ftir Schritt 2 und
4je1EL

« Gemisesuppe 500 ml

« Butter fiir Schritt 4 2 EL

« Salz, Pfeffer nach
Geschmack

Durchschnittliche
N&hrwerte pro 100g

« Brennwert 449 kJ/107 kcal
- Fett3g

davon ges. Fettsauren1g
« Kohlenhydrate 4 g

davon Zucker 4 g
« EiweiR6 g
«Salzlg

Schweinefilets mit Honig-Thymian-Sofle,
dazu gebackene SuBkartoffelscheiben und Fisolen

50%
Rabattcode*:

*Nur far Neukunden

Zubereitung

1. Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vor. SiiRkartoffel schilen
und in ca. 1,5 cm breite Scheiben schneiden. SiiBkartoffelscheiben auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen (etwas Platz fiir das Fleisch lassen), mit Olivendl betraufeln und
mit Gewiirzmischung, Salz und Pfeffer wiirzen.

2. SiiRkartoffelscheiben auf der mittleren Schiene im Backofen 18 - 22 Min. backen,

bis sie weich und goldbraun sind. In der Zwischenzeit Schweinefilets auf beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer groRen Pfanne Ol stark erhitzen, Filets darin je Seite
2 -3 Min. scharf anbraten und danach beiseitestellen.

3. Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Enden der Fisolen abschneiden und Fisolen
halbieren. Blatter vom Thymian abzupfen. Knoblauch abziehen.
Heille Gemiisesuppe vorbereiten.

4. Erneutin der groRen Pfanne Ol bei mittlerer Hitze erwdrmen, Zwiebelringe darin 2 - 3 Min.
andiinsten. Knoblauch dazupressen, Thymianblattchen zugeben und ca. 1 Min. braten, dann
mit vorbereiteter Gemiisesuppe abloschen. Fisolenhdlften zugeben und alles ca. 10 Min.
einkdcheln lassen, bis die Fisolen weich sind. Honig und Butter unterriihren und Sof3e mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Nach ca. 10 Min. der SiiBkartoffel-Garzeit die angebratenen Schweinefilets mit auf das
Backblech geben und alles ca. 10 Min. im Backofen fertig garen.

6. SiiRkartoffelscheiben auf Teller verteilen, Fisolen mit Honig-Thymian-SoR3e
dariibergeben. Schweinefilets darauf anrichten und geniefRen.

Guten Appetit!



