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Coop Naturaplan
Bio-Neuchatel AOC

Domaine des Coccinelles

Herkunft:
Schweiz

Region:
Neuenburg

Rebsorte:
Chasselas

Charakter:

Offenes Fruchtbouguet mit zarten
Caramelnoten und feinem Linden-
blutenduft. Frischer, lebendiger Auftakt
mit Aromen von griinen Apfeln und
stiitzender Sdure. Ein Wein mit Rasse.

Passt zur Weinsuppe
sowie zu Aperitifs, Fisch an Sauce
und Késespeisen.

Weinsuppe

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min,
Ergibt ca. 1 Liter

1 Esslbffel Butter
1 Knoblauchzehe, in Scheiben

2 Bund Thymian
3 Zweiglein Rosmarin

3dl trockener Weisswein
(z.B. Coop Naturaplan
Bio-Neuchatel AOC, siehe
Weintipp links)

6dl Gemiisebouillon
2 frische Eier, verklopft o
1%2dl Rahm
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1. Butter in einer Pfanne warm werden
¢ lassen, Knoblauch und Krduter andédmp-
: fen, Wein und Bouillon dazugiessen,
aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 5 Min,
- kdcheln, absieben,

2. Eier und Rahm in einer Schiissel gut

. verriihren, ca. 1dl Suppe unter standi-

i gem Riihren beigeben, unter standigem
Rihren langsam zuriick in die Pfanne

: giessen. Suppe nur noch heiss werden

. lassen, sie darf nicht mehr kochen.

: Suppe wiirzen, mit dem Schwingbesen
i etwas schaumig schlagen und sofort

© servieren,

Pro Person: 19¢ Fett, 5g Eiweiss,
3¢ Kohlenhydrate, 1013kJ (242 kcal)
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