REZEPTVORSCHLAG

PUR

Schnitzel in Erdapfelkruste

Zubereitung:

Die Bohnen waschen

und putzen. Kartoffeln schélen,

waschen und trocken tupfen. Auf einer
Klchenreibe grob raspeln. Kartoffeln
mit Salz, Pfeffer und Muskat wdirzen.
Das Ei verquirlen. Schnitzel erst in Mehl,
dann in Ei und anschliefend in den
Kartoffelraspeln wenden. Butterschmalz
in einer groBen Pfanne erhitzen und
die Schnitzel darin ca. 15 Minuten bei
schwacher Hitze braten. Abundzuwenden.
In der Zwischenzeit Bohnen in Salzwasser
ca. 8 Minuten garen. Zwiebeln schdlen,
wirfeln und in heifem Fett andinsten.
Passierte Tomaten zugiefen und er-
hitzen. SoBe mit Salz, Cayennepfeffer
und Paprika wirzen. Abgetropfte Bohnen
in acht Portionen teilen. Jede Portion
mit einer Speckscheibe umwickeln, zu
den Schnitzeln geben und 1- 2 Minuten
mitbraten.

Serviervorschlag

Zutaten fiir 4 Personen:

NATUR PUR Schweineschnitzel
g Bohnen

g Kartoffeln

g Butterschmalz

g Butter

4
200
400
30
10

EL Mehl

Scheiben

NATUR PUR rohen Schinken
Ei

grof3e Zwiebel

Passierte Tomaten
Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat

|BIO



W \ATUR PUR - Gefliigel

Klasse statt Masse

Sie scharren und picken, kratzen und flattern, sie huschen unter Blische und
baden im Sand. Kurz: Sie haben viel Bewegung. Die NATUR PUR-Bio-Hihner und
-Puten im Biopark kénnen ihr Leben in vollen Zigen geniefen.




NATUR PUR

Landfrische Gourmetqualitt

Das abwechslungsreiche Futter lasst
NATUR PUR-Bio-Geflligel gesund grof3
werden. Von den Landwirten erhalten
sie eine Biofuttermischung, die Experten
in den Biopark-eigenen Futtermuhlen
kontrolliert zusammenstellen. Zusatzlich
suchen sie sich viele Leckereien
zusammen: frische Krduter, Wirmer,
Larven - einfach alles, was Huhn und
Pute brauchen. Dazu gehéren Ubrigens
auch kleine Steinchen und Sand, damit
die Tiere ihre Nahrung {berhaupt
verdauen konnen.

Im Alter von einem Tag kommen die
Kiken in die Biopark-Aufzuchtbetriebe.
Hier leben sie zundchst in Gruppen in

Warmeboxen. Altersabhangig geben die
Landwirte ihnen Stick flar Stick mehr
Auslauf. Der Boden ist zum Scharren mit
weichen kleinen Holzspanen bedeckt,
damit die Kiiken sich nicht verletzen.

Schlieflich leben die Hihner und Puten
in offenen Stallen mit Sitzstangen. Hier
sind sie nachts geschitzt und haben
genug Platz, um auch ihre natirlich
Rangordnung auszuleben. Der Boden
ist mit Hacksel von Roggen- oder
Weizenstroh bedeckt. Tagstiber sind die
Tiere unter freiem Himmel auf der Wiese
und haben viel zu entdecken.

23
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W NATUR PUR - Gefliigel

Putenschnitzel

- magere Scheiben aus zartem Putenfleisch -

hd

2 Pk.42=ca.320g¢g

Putenbrust im Stuck

- der ideale Braten fir Genuss ohne Reue -

hd

2 Pk.&1=ca.1000g

Putenbrustgulasch

- magere Fleischwirfel, ideal

zum Kurzbraten und Dinsten -
2 Pk. 4 ca.300g

Putenoberkeule

- zartes Fleisch mit knuspriger

Haut ummantelt -
2 Pk.41=ca.700g

Putenkeulengulasch

- saftige Fleischwdrfel, ideal zum Schmoren -

hd

2 Pk. 4 ca.300g¢g

Hahnchenfllgel

- knuspriger Genuss vom Grill

oder aus der Pfanne -
2 Pk. & ca. 500q¢




NATUR PUR

Landfrische Gourmetqualitit

Hahnchenbrustfilet

- saftig zart, ein tolles Stiick
zum Kurzbraten -
2 Pk.42 =ca.350¢

hd

Hahnchenkeulen

- herzaft und lecker, ein knuspriges
Vergniigen aus dem Backofen -
2 Pk.42=ca.500¢g

hd

Es heipt zwar traditionell ,,Hahnchen",
aber das NATUR PUR-Hahnchen-
fleisch wird von Hennen langsam
wachsender Rassen gewonnen. Das
gut strukturierte Fleisch ist durch die
biologische Freilandhaltung dunkler
und im Geschmack kraftiger als das
von Kafigtieren. Ob Hahnchen oder
Pute: In Ofen und Pfanne behdlt das
NATUR PUR-Gefllgelfleisch seine ur-
springliche Grope.

Da Puten viel Fleisch besitzen,
eignen sich Brust und Keule zum

Zubereiten von Gulasch und Braten.
EBrustfleisch ist hell, zart und

K Gourmet - Wissen Geflugel \

mild; es vertragt feuriges Wirzen
und Marinieren. Das Fleisch der Keule
schmeckt kraftiger und ist eher rot,
von Natur aus ist es saftiger. Man kann
es auch schlicht gewdirzt zubereiten.

Das reine Gefllgelfleischist sowohl bei
Hihnern als auch Puten sehr fettarm.
Kalorienbewusste Geniefer entfernen
vor der Zubereitung einfach die Haut.
Wer auf die knusprig-aromatische
Kruste nicht verzichten will, sollte
wahrend des Garens hineinstechen,
so dass das darunterliegende Fett

abflieBen kann. J

EDEKA/|BIO
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Geflillte Hahnchenbrust nach
»ligurische Art"

Zutaten fiir 4 Personen:
NATUR PUR Hahnchen-

brustfilets

Glas BioGourmet

Basilikumpesto

EL geriebener Parmesan

EL BioGourmet Olivendl
Krautersalz, Pfeffer

Serviervorschlag

Zubereitung: \

Die Hdhnchenbriiste mit

einem scharfen Messer einritzen

und eine Tasche seitlich einschneiden.
Den geriebenen Parmesankdse in
einem Gefd3 mit dem Basilikumpesto
vermengen und die Mischung in die
Hédhnchenbrusttasche  fillen.  Das
Fleisch nun von beiden Seiten mit
Krdutersalz und Pfeffer einreiben und
anschliefendkurzin Olivendl anbraten.
Wé&hrenddessen den Backofen auf
100°C vorheizen, die Hdhnchenbrliste
nach dem Braten aus der Pfanne
nehmen und fir ca. 30 Minuten im N
Ofen garen. Als Beilage empfehlen wir:

BioGourmet Langkornreis natur.




NATUR PUR - Lamm

NATUR PUR

Landfrische Gourmetqualitat

Wo Schafherden durch die Landschaft ziehen

Der Biopark Mecklenburg-Vorpommern mit seinen grof3en Naturschutzgebieten ist
der ideale Ort fur Schédfer und ihre Herden. Hier laufen die NATUR PUR - Bio-Schafe
und -Ldmmer lange Strecken und finden wirzige Leckerbissen. Denn Krauter
wachsen besonders gern auf wenig genutzten und nattrlich gediingten Bbden.

Diese extensive Haltung ist gleichzeitig
Biotopschutz. Schafe halten Flachen
frei, auf denen sich seltene Tiere und
Pflanzen ansiedeln. Brutgebiete werden
geschitzt, der so genannte ,goldene
Tritt" der Schafe verbessert die Béden.
Die ©kologische Lammfleischerzeugung
liefert also einen wichtigen Beitrag fir
die Umwelt.

Die NATUR PUR-Bio-Lammer sind durch
ihre gesunde Lebensweise muskulds und
sehr fleischreich. ,Lamm" heifen die
jungen Schafe bis zum Alter von zwdolf

Monaten. In diesem Alter sind die NATUR
PUR-Bio-Lammer im Grunde erwachsen
und haben schon eine stattliche Grofe
von rund 20 Kilo erreicht. Erst jetzt, mit
einer Uberzeugenden Fleischqualitat,
lassen wir sie schlachten. Wir sind
sicher: Wenn sie einmal NATUR PUR-
Lammfleisch gegessen haben, wollen Sie
kein anderes mehr.

Damit wir lhnen tagesaktuell die besten
Stlicke vom Lamm empfehlen kdnnen,
erhalten Sie NATUR PUR-Lammfleisch
nur an der Frischetheke.
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™ NATURPUR - Lamm

Je mehr Krduter, desto intensiver

der Geschmack: Bei Lammfleisch
merken Sie besonders, wo die Tiere
aufgewachsen sind. Mehr Aroma

als auf den krduterreichen Wiesen
Mecklenburg-Vorpommerns kann
dieses Fleisch kaum bekommen. Viel
Bewegung sorgt auch bei diesem
Fleisch fir eine feine Marmorierung
- und damit fir ein wahres
Gourmetvergnigen!

NATUR PUR-Lammfleisch hat einen
hohen Vitamin-Gehalt - auch das
liegt an der artgerechten Aufzucht
unter freiem Himmel. Ein 100-Gramm-
Stick aus der Lammkeule deckt den
Tagesbedarf eines  Erwachsenen

K Gourmet - Wissen Lammfleisch \

wichtig fur unsere Blutbildung und
Zellteilung.

Lammfleisch enthalt viel wertvolles
Eiweif. Das machen Sie am besten
verflgbar, indem sie es zusammen
mit GemuUse servieren. Denn das
pflanzliche Eiweif3 sorgt dafir, dass
unser Korper das tierische Eiweif
besser verwerten kann.

Optimal unterstreichen Sie den
wirzigen Eigengeschmack des NATUR
PUR-Lammfleischs mit frischen oder
getrockneten Krautern: Mit Thymian,
Oregano oder Rosmarin zaubern Sie
eine echte Geschmacksexplosion auf

den Teller. J

Wtamin B12. Dieses Vitamin ist




REZEPTVORSCHLAG

PUR

Lammriicken mit Schafskasekruste

Zutaten fiir 4 Personen:
NATUR PUR Lammfilets
EL Olivendl
g Blattspinat
g Zwiebeln
g Schafskdse
g Butter

g Mascarpone

g Paniermenhl

ml Rotwein

EL Butter

TL Rosmarin

Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

Serviervorschlag

Zubereitung:

Die Lammfilets mit
Klichenkrepp trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer einreiben.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch auf beiden Seiten kurz
anbraten. AnschlieBend im Backofen
bei 80°C ca. 20 Minuten nachgaren
lassen. Den Blattspinat sdubern, 2
Minuten in heiffem Salzwasser kochen
und dann abgiefen. Nun den Spinat
und den Rosmarin fein hacken und
diese  Mischung mit Mascarpone,
Schafskdse, Butter und dem Paniermehl
vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und abschmecken. Die nachgegarten
Lammfilets aus dem Ofen nehmen und
einfach mit der Panade bestreichen. Im
vorgeheizten Backofen noch weitere

|

5 Minuten gratinieren, bis die Kruste
goldgelb ist.

Im Bratensatz der Lammfilets die
gehackten Zwiebeln und Knoblauch-
zehen anschwitzen und mit Rotwein
abléschen. Diese fast fertige Sauce mit
kalter Butter binden und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Lammfilets mit der
Sauce anrichten.

Dazu empfehlen wir knusprig gebratene
Kartoffelscheiben oder einen frischen
Tomatensalat.

|BIO
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NORDfrische Center

Wir lieben Lebensmittel -
darum produzieren wir sie selbst!

Fleischverarbeitung gehért in die Hande von Profis. Das Bio-Fleisch von NATUR
PUR entsteht in einem der modernsten Fleischwerke Europas: Das NORDfrische
Center der EDEKA Nord im mecklenburgischen Liittow-Valluhn vereint auf 43.000
Quadratmetern Produktionsfliche hochmoderne Technik und handwerkliche
Tradition. Damit setzen wir noch (iber die Landesgrenze hinaus Mafstéabe.

Mit  NATUR PUR stellen wir im
NORDfrische Center ein ungewd&hnlich
hochwertiges Bio-Fleisch- und -Wurst-
sortiment her. Passend zur Region haben
unsere erfahrenen Fleischermeister
sich an norddeutschen Rezepten orien-
tiert, um die neuen Wurstsorten zu
entwickeln.

Tagliche Verkostungen sowie
engmaschige  Kontrollen von der
Anlieferung bis zum Warenausgang
garantieren die gleichbleibend hohe
Qualitat von NATUR PUR.

Ebenso viel Wert legen wir auf
Regionalitat. Fur wuns ist es selbst-
verstandlich, jeden Landwirt persdnlich
zu kennen. Auch das sehen wir als
Beweis der Verantwortung gegeniber
Mensch und Tier. Die ortliche Nahe
ermdglicht nicht nur eine unmittelbare
Qualitatskontrollesondernauchkiirzeste
Transportwege. Diese wiederum wirken
sich positiv auf die Tiere aus und damit
auf alle NATUR PUR-Produkte.



NATUR PUR

Landfrische Gourmetqualitat

Wurst: Man isst, was drin ist.

Seit Jahren haben wir im NORDfrische Center viel Erfahrung mit der Herstellung
von Bio-Wurst. Seit langem verarbeiten wir flr die Bioprodukte nur ausgesuchte
Rohstoffe aus dem Biopark - genau wie jetzt fir NATUR PUR. Das verwendete
Fleisch kommt ausschlieflich aus Norddeutschland. Die Vorgaben der EU-Bio-
Verordnung hinsichtlich des Einsatzes aller Zutaten halten wir selbstverstdndlich
ein. Die Gewdlrze und Krduter in NATUR PUR-Wurst stammen ausschlieflich aus
Okologischem Anbau und sorgen flir besonders guten Geschmack.

Unsere Fleischermeister garantieren absoluten Sicherheit auch ein Hochstmaf
fir die NATUR PUR-Produkte allerbeste an Frische und Gourmetgenuss.

Qualitat. Jede Wurst und jeder Schinken z
verldsst nur nach Verkostung und

Laborprobe unser Haus. Wir Uberprifen ‘

jede Charge ausgiebig und kdnnen - il s ) ‘

sieauchminutids riickverfolgen. i ‘ |
Soerreichenwirnebender

31
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v % 4 NATUR PUR-Wurst und Aufschnitt

, Feine Hausmacher
W Leberwurst

- streichzarter Brotgenuss mit hdchster Bio-Qualitat -
5 Pk. 4 ca.100g

Wiener Wurstchen

- knackig im Biss mit wiirziger Note -

5Pk.d4 =ca.200g

Bratwurst

- ein echter Leckerbissen vom Grill
oder aus der Pfanne -

5Pk.44 =ca. 280g

Schinkenwurst fein

- feine Brihwurst mit mild aromatischem
Geschmack -
5 Pk. 4 ca. 70g

Schinkenwurst grob

- feine Brihwurst mit herzhaft fleischiger
Einlage -
5 Pk. & ca. 70g

Jadgwurst

- wirzig aromatisch, zergeht auf der Zunge -

5 Pk. & ca. 70g



NATUR PUR

Landfrische Gourmetqualitit

Salami

- herzhafter Geschmack mit einer rauchigen Note -

5Pk.4dca.60g

A

Schinken

- hauchzart geschnitten und Gber
Buchenholz gerduchert -
5Pk.dca.60g

A

Kochschinken

- gepokelt, saftig und duferst schmackhaft -

5Pk.aca.60g

A

Wurst, Salami und Schinken bleiben
am besten frisch, wenn sie mdéglichst
gekihlt aufbewahrt werden. Eine
Lagertemperatur von 2-4°C ist ideal.
Im Kihilschrank zu Hause eignet sich
daflr in der Regel das Fach direkt
Uber der Gemuseschublade.

Wenn Siedie NATUR PUR - Spezialitdten
servieren, lassen Sie sie vorher eine

ﬁurmet-Wissen Wurst und Aufschn%v

Viertelstunde auf Zimmertemperatur
aufwarmen. Das Aroma kalter
Speisen kdénnen unsere Zunge und
unser Gaumen namlich nicht so gut
wahrnehmen, feine Nuancen gehen
verloren. Bei Temperaturen um
20 Grad schmecken Salami, Wurst
und Schinken intensiver und damit
so exzellent, wie Sie sie geniefen
sollten.

EDEKA/|BIO
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Die Biobox

Bei uns gibt's Bio in der Box!

Sie wollen sich etwas richtig Gutes tun und erlesenes NATUR PUR -Fleisch und gute
NATUR PUR-Wurst und -Aufschnitt geniefen? Dann nutzen Sie unseren Biobox-
Service, wenn der EDEKA-Markt in lhrer Ndhe unsere NATUR PUR-Produkte nicht
als Standard-Sortiment fiihren sollte. Bestellen Sie aus unserem NATUR PUR-SB-
Fleisch- und -Wurst-Sortiment Ihre personliche Auswahl. Das ist ganz einfach. Und
wenn Sie sich zwischen all den NATUR PUR-Genussmdglichkeiten nicht entscheiden
kdénnen, darf's natdrlich auch ein Pdckchen mehr sein...

NATUR PUR epexal oo




NATUR PUR

Landfrische Gourmetqualitt

Biobox: So geht's...

Suchen Sie sich Ihre Wunschartikel aus dieser Broschtiire aus und tragen Sie die

Anzahl der Packungen im NATUR PUR-Bestellzettel ein. Den Zettel finden Sie in
diesem Heft oder erhalten ihn an Ihrer EDEKA-Fleischtheke. Zu allen NATUR PUR-
Produkten finden Sie Abbildungen in dieser Broschdire.

Fillen Sie die Bestellunterlage bitte sauber und vollstandig aus. Achten Sie bei
lhren Daten, wie Name und Anschrift, auf Leserlichkeit. Nur so knnen wir lhre
Lieferung richtig und plnktlich fir Sie bereitstellen.

Informationen Uber den Inhalt der Packungen, das ungefdhre Gewicht und den

daraus resultierenden Preis finden Sie ebenfalls auf der Bestellunterlage. Da
Biofleisch natlirlich nicht genormt ist, haben Sie bitte Verstdndnis dafir, dass wir
Ihnen nur ungefdhre Mengen angeben koénnen, da wir z. B. ein Steak aus dem Stlick
herausschneiden. Wir versuchen, das angegebene Verpackungsgewicht so gut wie
mdglich zu erreichen. Der Endpreis ergibt sich, wenn man das Verpackungsgewicht
mit dem Kilopreis multipliziert.

Nachdem Sie Ihre Wunschartikel zusammengestellt und alle weiteren Daten

angegeben haben, geben Sie das Bestellformular bitte bis zum Donnerstag der
laufenden Woche an lhrer EDEKA-Fleischtheke ab. Ihre Bestellung wird dann am
Freitag der Folgewoche in dem EDEKA-Markt, in dem Sie lhre Bestellung aufgegeben
haben, bereitstehen. Wir versuchen, all Ihre Wiinsche zu erflillen, aber bitte bedenken
Sie, dass die Lieferung von Bio-Produkten stets von der aktuellen Verfiigbarkeit
abhdangig ist!

Wir wiinschen viel Spaf3 beim Aussuchen und natiirlich einen guten Appetit!
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Die Entscheidung fiir NATUR PUR heift:

__<

-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-

Sie erhalten allerbestes Bio-Fleisch.

Die Tiere haben Zeit zum Wachsen.

Die Tiere leben in der Gruppe oder Herde im Freiland.

Naturschutzgebiete werden durch ricksichtsvolle Bewirtschaftung erhalten.
Nur naturlicher, betriebseigener Biodiinger verbessert die Bdden.

Keine chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmittel.

Seltene Tier- und Pflanzenarten siedeln sich an.

Die Tiere erhalten ausschlieplich biologisch angebautes Futter.

Die Futterherstellung wird ltickenlos kontrolliert und dokumentiert.

Durch die artgerechte Bewegung der Tiere wird NATUR PUR-Fleisch saftig.
Frische Weidekrduter sorgen fir intensiv aromatisches Biofleisch.

Die NATUR PUR-Kriterien liegen weit Gber dem EU-Bio-Standard.

Auf Sie wartet ein ganz besonders hochwertiger Genuss.

NATUR PUR: Freiheit, die Ihnen schmecken wird.

www.edeka-naturpur.de
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