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Kegienate Viet{alt :
bei uny schen seit 1990

sondern starken auch die heimische Wirtschaft durch
regionale Partnerschaften. Diese Vorteile spiegeln sich
auch in unserer Netto Eigenmarke GO Regio wider.

Durch unsere saisonalen und regionalen Lebensmittel verhindern

wir lange Transportwege und unterstiitzen Bauern von hier, ohne
auf eine Angebotsvielfalt zu verzichten. Aufgrund
Kundenzufrisdenhalt

|
unserer Vielfalt an regionalen Produkten wurden r.-ﬁ*‘:
bai dor Angebotevietfalt - '.-lh o
reglonsler Produkts wir schon mehrere Jahre in Folge von unseren Kunden E—'—‘-"ﬁ' ;

Th gy L
mit dem Platz 1 bei der Kundenzufriedenheit =

; Erfahre mehr
ausgezeichnet. - iiber GO Regio!

Wir U(i)eben nackhaltiy!

Teo Geod % Ga :
user £400.000

UBERRASCHUNGSTUTEN MIT
GERETTETEN LEBENSMITTELN

Durch unsere Partnerschaft mit Too Good To Go
versuchen wir der Lebensmittelverschwendung

entgegenzuwirken. So konnten wir bis jetzt
schon tiber 1 Mio. kg CO, einsparen.

statl verschwenden

Mehrals 90 % unserer Markte
spenden nicht verkaufte Waren an lokale
Organisationen, wie die Tafel, Sozialwerke oder
Kiezkiichen, anstatt sie wegzuwerfen.




Karteffel-Mehren-Suppe

400 9 GO Regio Speisekartolteln; mehligkochend

3 GO RegioMehren
2 GO Regio Bwiebeln
1 GO BIO Knoblauchzehe
12 Chilisthote, kbein
150 ib Instant-Geriisebrivhe
250 mb GO Kegio-Mikchy
4T Majoran; bein gehackt
ZEL ba campagna Olivenst

Lubereituny:

1. Méhren schélen und putzen. Eine Méhre in

diinne Streifen schneiden und diese bei-

seitelegen. Ubrige Méhren grob wiirfeln.
Kartoffeln schalen, waschen und gemeinsam
mit geschalten Zwiebeln und geschdltem
Knoblauch grob wiirfeln. Chilischote ent-
kernen, abspiilen und fein hacken.

Unsere GO Regio Kartoffeln
aus Niedersachsen und
Mecklenburg-Vorpommern bieten
eine frische und nachhaltige Auswahl

FUR LIEBHABER
REGIONALER
PRODUKTE.

2. Olivendl in groBem Topf erhitzen. M6hren-

wiirfel, Kartoffeln, Zwiebeln, Knoblauch und
Chili darin kurz andiinsten. Gemiisebriihe
und Milch angieRen. Zugedeckt ca. 30 Minuten
kochen.

. Die Suppe fein pirieren und mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Die Méhrenstreifen in
die Suppe geben und kurz darin ziehen lassen.
Majoran einrithren und servieren.




-

Erbsen~-Creme-Suppe oo Jiitrg

Wir legen grofien Wert auf

. Die Erbsen leicht auftauen und in einen Regionalitit, indem wir unsere
grolRen Kochtopf geben. ROHSTOFFE
Lutaten (4 Fersonen) . 700 ml der Kochsahne hinzugeben und BEVORZUGT VON

2000 9 HAKVEST BEST ) W&MW“W : auf niedriger Flamme kécheln lassen. LOKALEN

800 mb Kechsahne . AnschlieBend 3 Essloffel der Bio- LIEFERANTEN
3 EL Bio-Instanibrihe . . Gemiisebriihe hinzugeben und unter- beziehen, um die regionale Wirtschaft
Fetersilie; @W’/&Ch/ rithren. zu unterstiitzen und die Transport-
» ebler % a4 wege kurz zu halten.
; zm A ; . Nach gewiinschter Samigkeit die Suppe
q

purieren und nach Belieben mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

. Zu guter Letzt die Erbsen-Creme-Suppe

mit weiteren 100 ml Kochsahne so- Lisa-Christin Meyer,

Marketing,
Jitro Tiefkithlkost
genieRen. GmbH & Co. KG'

wie etwas Petersilie garnieren und




Chinakehl-Kichererbsen-Tepl

300 9 GO Regio Chinakoht
400 9 GO BIO Kichererbsen
300 9 GO Kegio Speisckartolleln; festkochend
800 mb Gemiinebrishe
300 1l la campagna Tomaten; passiert
2EL {rija Markenbutter
3 Plelerbeilier-Miirste
1 GO Regio-Bwickel
Flebker
Sale

Lubereituny:

. Die Zwiebel und die Kartoffeln schilen, die

Kartoffeln waschen und beides in kleine Wiirfel
schneiden. Den Kohl putzen, waschen und in
schmale Streifen schneiden.

. Die Kichererbsen iiber einem Sieb abbrausen

und gut abtropfen lassen. AnschlieRend die
Wiirste in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

3. In einem Topf die Butter zerlassen und die
Zwiebel darin anschwitzen. Die Kartoffeln zu-
geben, kurz mitschwitzen, die passierten Tomaten
angieRen und mit der Briithe auffiillen. Bei
mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kécheln lassen.

4. Dann die Kichererbsen, den Kohl und die
Wiirste zugeben, salzen, pfeffern und weitere
5 Minuten kécheln lassen.

5. Abschmecken und sofort servieren.

Unser GO Regio Chinakohl bietet

FRISCHE QUALITAT
UND REGIONALE
HERKUNFT.




Keuladen aus Spitakehl

mil Temalenredsy
Lutaten (4 Fersonen)

8 Bléitter GO Kegic Spitzkehl
500 g Meine Heischere Hackleisch; gemischt
250 9- Rundkorureis
400 g- la carpagna Tomaten; geschiilt
40 g {rija Markenbutter
30 g Butterschmale
600700 mb Gemissebrishe (L /
125 mb GO Kegio Milchy bauwarme
1 Bakersfield Brétchen; attbacken
1 GO Regie ki
2 Schaleiten
2 GO BIO Knoblauchzehen
aruna Plefherksrner, (rischy gemalen
Kiichengary

Lubereitung:

1. Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vor-

heizen. Die Spitzkohlblatter waschen, trocken
schiitteln und in kochendem Salzwasser 2-3
Minuten blanchieren. Herausnehmen, kalt ab-
spiilen und auf einem Kiichentuch abtropfen
lassen.

. Das Brétchen in der lauwarmen Milch ein-

weichen. Eine Schalotte und den Knoblauch
schilen, fein hacken und in einer heilen
Pfanne mit 20 g zerlassener Butter 1-2 Minuten
glasig anschwitzen. Das Hackfleisch mit dem
Ei, dem ausgedriickten Brotchen und der
Schalotten-Knoblauch-Mischung vermengen
und mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen.

. Je 2 Kohlblatter zur Halfte tiberlappt neben-

einanderlegen und etwas von der Hack-

fleischmasse daraufgeben. Die gegeniiber-

liegenden Seiten 1 cm weit einschlagen und
die Spitzkohlblatter mit dem Hackfleisch zu
Rouladen aufrollen. Mit Kiichengarn fest um-
schlieBen und in einem heiBen Brater mit

zerlassenem Butterschmalz von allen Seiten
scharf anbraten. Mit 200 ml Brithe abléschen
und im vorgeheizten Backofen 40 —45 Minuten
gar schmoren.

. Die iibrige Schalotte schélen, fein wiirfeln und

in der restlichen heien Butter glasig schwitzen,
den Reis zugeben, kurz mitschwitzen und die
Tomaten sowie die iibrige Brithe angieBen. Bei
mittlerer Hitze 20—25 Minuten gar kochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und abschmecken.

. Den fertig gegarten Reis in einer Auflaufform

verteilen, die Rouladen daraufsetzen, und
von dem Kiichengarn befreit servieren.



2 Meine Fteischerei Schweinelilety a 300 9
1 Mirsing; ganaer Kopl
400 9- GO RegioMéhyrew
400 9 GO Kegio Speisckartofieln
100 9 Schalotten
80 g Farmlbinder Frihsticksspeck
1-2fL Butterschymalz
2 Stingel Kosmarin
aruna Plefler
Sale
Hotlestiibehen oder
Kiichengarn

Lubereitung:

1. Méhren, Kartoffeln und Schalotten schilen.

Méhren und Kartoffeln in kleine Stiicke schneiden
oder Kugeln ausstechen. In kochendem Salz-
wasser ca. 5 Minuten garen, abtropfen lassen.

. AuRere Wirsingblitter entfernen. Weitere

10-12 Wirsingblatter ablésen und in kochen-
dem Salzwasser blanchieren. Gut abtropfen

lassen und schuppenférmig iibereinanderge-

legt zu 2 Flachen von 30 x 20 cm ausbreiten.
Speckscheiben darauf verteilen.

. Schmalz in einem Briter erhitzen. Filets und

Schalotten darin rundherum ca. 5 Minuten
kraftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Filets herausnehmen und in die Wirsingblatter
einrollen. Mit Holzstabchen feststecken oder
mit Kiichengarn umwickeln.

Kevin Balik, Fleischfachmann EWN Eberswalder Wurstspezialitaten GmbH & Co. KG I

4. Bratensatz mit 300 ml Wasser l6sen, kurz auf-

kochen. Filets im Wirsingmantel hineinlegen.
Vorbereitetes Gemiise rundherum verteilen.
Alles mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen und
zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 °C/Gas: Stufe 3) weitere 10—15 Minuten
garen. Zwischendurch einmal wenden.

Mit Regionalitat garantieren wir

TRANSPARENZ DER
HERKUNFT UND
IDENTITAT :

sowie den Erhalt von Landwirtschaft §
und Arbeitsplatzen in der Region.




Gratinierter Chicorée mit Schinken Lubereituny:

o g Or w . Den Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. geben. Die Brithe und den Orangensaft dazu-
m QWM Den Chicorée langs halbieren und den Strunk gieRen, salzen, pfeffern und im Ofen ca.
entfernen. Nebeneinander in eine gebutterte 15 Minuten backen.
Form| H
) iyl 3.Die Créme fraiche und die Orangenzesten
2. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Den dartiiber verteilen und weitere 5—10 Minuten
4 ersonen)
= “/tq W (4 F ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Schinken ebenfalls wiirfeln. In restlicher heiRer fertig backen. Mit Petersilie garniert servieren.
4 GO Kogwapwgré(y Butter anschwitzen und iiber den Chicorée
100 9 Farmbénder Kochschinken
1 GO Kegic-Zwiekel
1 Orange; unbehandelt, Saft und Abrieb Regionaler Chicorée besticht durch
2-3 EL {rija Markenbutter FRISCHEN
4 EL brija Creme fraiche
e ki GESCHMACK UND
PO AR NACHHALTIGKEIT.

aruna Fleflerksrmer, (rischy gemahlen
Salz




4 Meine Reischerei Hihnchenfilety  ca. 150 o
3 GO Regio-Mehren
2 GO Kegio Tomaten
1 GO Kegic-Bwichel
18tick GO BIO Ingwer, walnussgro
2 Stéingel Basilkum; rot
80 mb Balsamico; weify
150 mb KIHGSMAY Orangensalt
einige Spritzer Limetlensaft
S L Zucker, brauw
einigelweige Kosmarin nach Beliebenw
Spiehe oder feste Kosmarinstiele
Curvypulver
aruna Plelkerkérner
Salz

Lubereituny:

. Zwiebel, Ingwer und Mohren schalen. M6hren

in feine Streifen schneiden. Tomaten putzen,
waschen, vierteln. Tomateninneres entfernen,
Fruchtfleisch in Streifen schneiden. Zwiebel
und Ingwer fein hacken.

Unsere Mohren sind besonders

SAFTIG UND
AUS REGIONALER
PRODUKTION,

ideal fiir umweltbewusste
Verbraucher.

2. Zucker in einem Topf leicht karamellisieren.

Mit Balsamico und Orangensaft abloschen.

Zwiebel, Ingwer, Mohren und Tomaten zu-
fiigen. Zugedeckt ca. 12 Minuten kécheln. Mit
Salz, Pfeffer und Curry abschmecken, abkiihlen

lassen.

. Fleisch waschen, trocken tupfen, in kleine

Wiirfel schneiden. Dicht an dicht entweder auf
Spiele oder feste Rosmarinstiele stecken.

. Auf dem heiRen Grill unter Wenden ca. 3 Minuten

garen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Limettensaft
wiirzen.

. Basilikum waschen, ein paar Blatter zum

Garnieren beiseitelegen, ubrige Blatter in
feine Streifen schneiden, unter das Chutney
rithren.




400 ¢ GO Kegic-Brokkoli
150 g {rija Frischkéise

ca. 200 mb Gemiisebrithe

400 9 Kiesa Spaghetti
1 GO BIO Knoblauchzehe

1EL (rija Markenbutter

2 EL Hasebnussbliitichen; gersstet

2 EL Mandelbliittchen; gersster
2-3 L. Mandebn; Haseluiinse; gemalfen
Muskatnuss; frischy gerieben
aruna Fetkerksrmer, Grischy gemahlen
Sale

Spaghetti mit
Mandel-Brekkeli -Sauce

Lubereituny:

. Den Brokkoli abbrausen und gut abtropfen

lassen. Den Knoblauch schilen und fein hacken.

. Knoblauch in der heiRen Butter kurz an-

schwitzen, den Brokkoli dazugeben und die
Brithe angieRen. Salzen und zugedeckt ca.
5 Minuten diinsten. Einige Brokkoliréschen als
Einlage herausnehmen und das iibrige Gemiise
in der Brithe fein purieren.

. Den Frischkase und die gemahlenen Hasel-

niisse und Mandeln unterriihren, so dass
eine geschmeidige Sauce entsteht. Nach
Bedarf noch ein wenig einkécheln lassen
oder Briihe hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken und die Brokkolirés-
chen darin nochmal kurz heiR werden lassen.

. Die Spaghetti in Salzwasser al dente kochen.

Tino Schonemann

(Produktionsplaner)

und Marcel Schiitt
(Leiter Einkauf),
Teigwaren Riesa

»FUR DICH
VON HIER*

Unsere Nudeln werden aus 100 % heim-
ischen Rohstoffen seit 110 Jahren in
Riesa produziert.

5. Die abgetropften Nudeln auf Tellern anrichten,
die Sauce dariibergeben und mit Haselnuss-
und Mandelblattchen bestreut servieren.



Aplel-Kekes-Kucken
mit Baiser

Zutaten (1 Backblech)

Fiir den Teig: Fisr dew Belag:
4 GO Regic Eier 1 1/2 kg GO Regie-Ebstar, (einséivertichy
ca. 100 mb GO Kegio-Pilely 4 GO Kegic-Eier
250 g {rija weiche Buiter 150 9 Puderzucker
300 g Meht 100 - MAMONE Kokosraspebn
200 g Zucker 2-3 EL GO BIO Zitronensalt

100 9 MAMOME Kekosraspelw 2 EL DOH CAHAKCH Kume

100 g Mandetn; gemahlen 1Prixe Salz 7 7

271 Backpubver
1 Prise Sale

Backpapier |

Lubereituny:

1. Die Butter mit dem Zucker und dem Salz cremig

schlagen. Nach und nach die Eier unterriihren.
Das Backpulver mit den Kokosraspeln, den
Mandeln und dem Mehl vermischen und ab-
wechselnd mit der Milch unter die Butter-
masse rithren, bis ein glatter Teig entstanden
ist. Den Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen.

2. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, die

Apfel schélen, vierteln, das Kerngeh&use her-

ausschneiden und die Viertel in Spalten
schneiden. Mit dem Zitronensaft und dem Rum
vermischen. Den Teig auf das Backblech geben,
glatt streichen und mit den Apfelspalten facher-
artig belegen. Im Backofen 20 Minuten backen.

. Wihrenddessen Eier trennen und die EiweiRe

mit dem Salz steif schlagen. Den Puderzucker
einrieseln lassen und weiter steif schlagen.
Die Kokosraspeln unterheben.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, mit dem
Kokos-Baiser bestreichen und ca. weitere
30 Minuten bei 180 °C fertig backen.

. Aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen.

In Stiicke géschnitten servieren.



Lubereitung: INDIVIDUALITAT,
Nt ) QUALITAT UND
1. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vor- { | ~ NACHHALTIGKEIT.

heizen. 3 runde 15 cm Backformen mit Back-
Das sind unsere Werte seit 1804.

papier auslegen und einfetten.

Fivr die Karamell-Bultercreme: . Butter und beide Zuckersorten in einer groRen Cll\l/flltsaﬁlf;t: :
4 GO Kegio Eier ) 4 GO Kegio Eier Schiissel hell und luftig aufschlagen. Eier  vertriebsimnendienst F’
230 g {rija Markenbuiter, 200 9 Zucker nacheinander unterrithren, dann Vanille- Dagn;fi"lrigﬁ;::l‘;gg- '
Limmertemperatur 300 9 frija Markenbuiter, extrakt zugeben. Mehl, Backpulver und Salz Delitzschor
100 o Brauner Zucker Zimmertemperatur mischen, zusammen mit der Milch kurz unter- Haﬂfi‘;:"sl‘:f;ll:;‘;f
100 o Zucker VS8 TL Salz rithren. Teig auf die Formen verteilen und denfabrik AG - -
230 9 Mehl (Type 550) 171 Vanilleextrakt 25-—30 Minuten backen. Mit Zahnstocher testen in kleinen Stiicken zugeben und gut verriihren.
3EL GO Kﬂﬂw"’hful/ 2 EL Dulee deLeche oder und Kuchen vollstandig auskiihlen lassen. Vanilleextrakt und Dulce de Leche unterriihren.
21271 chkl’“h“' Karameltsauce . Fiir die Buttercreme Eier trennen und EiweiRle,” 4. Torte zusammensetzen: Erste Kuchenschicht
TTL Vanétbeextrakt Fiur die Vekoration: Zucker und Salz tiber kéchelndem Wasser riihren, mit Buttercreme bestreichen, gehackte Pralinen
V4 TL Salz « Halloren O’y Caramel & Sea Satt bis sich der Zucker aufgelost hat und die dariiberstreuen. Zweite Schicht auflegen
Backpapier + Karamell-Fudge-Schekolade Mischung 71 °C erreicht. In einer Kiichen- und wiederholen. Dritte Schicht auflegen,
Zalwstocher eder weiche Karamellbonbony maschine auf hochster Stufe aufschlagen, bis bestreichen und nach Belieben dekorieren.
o 3—4 FL Dulce de Leche oder Karamellsauce eine fluffige Baisermasse entsteht. Weiche Butter Bis zum Servieren kiihl stellen.

« Schoke-Satebrezeln (eptional)



Weitere Infos

Netto ApS & Co. KG 1l
erhiltst du hier: @ 3 r""? E
Preetzer Str. 22 h _T‘-ﬁ..- "__..'E'=
. 17153 Stavenhagen r:‘i_’-'-:-._ 1
[w] it
e M

GUNSTIG. BESSER. FUR DICH. www.netto.de

Lass es dir schpmecken !

Prebiere unsere Kezeptideenw und
teile deine Fotoy mit uny auf Instagram
@nettodentschland



