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GESCHNETZELTES MIT APFEL UND ROTER ZWIEBEL

ZUBEREITUNG ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Das Fleisch in Streifen schneiden, in Ol anbraten und aus der Pfanne 600 g Fleisch (wahlweise Pute,
nehmen. Hahnchen, Schwein)
Die Zwiebel schalen, in Wirfel schneiden und in der Pfanne leicht 1 rote Zwiebel
anschwitzen. 2 leicht sduerliche Apfel
Die Apfel schélen, Kerngehause entfernen, wirfeln und zu den 150 g Schmand
Zwiebeln in die Pfanne geben. Das Brihepulver dazugeben, 1 EL Brihepulver
aufkochen lassen. 200 ml Weillwein
Das Fleisch wieder dazugeben und mit dem Wein und dem Apfelsaft 100 ml Apfelsaft
aufkochen. Mit Senf und Honig abschmecken und 15 - 20 Minuten 1-2TL Weinsenf
sanft kocheln lassen. 1 TL Honig
Zum Schluf® den Schmand dazugeben und mit Senf, Salz und 1 EL Ol zum Anbraten
Majoran abschmecken. Majoran
Salz

Tipp: Dazu schmecken Reis und Blattsalat.

Sie erhalten dann im jeweiligen
Monat das Bild zum Rezept.
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Dieses herzhafte Herbstgericht kann mit den frischen Apfeln aus dem Garten gekocht werden.
Die rote Zwiebel, der Senf und der Honig machen aus diesem Gericht etwas Besonderes.
Die Vielfalt von sduerlich bis st braucht einen Wein, der etwas kréaftiger und eigenstandiger ist.
Hierzu empfehlen wir den Portugieser Rotwein, ein leichter Roter mit fruchtigen Noten.
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Quelle: Kulinarische Weinreise des DWI www.deutscheweine.de
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