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WEBSITE: Kundenindividuelle Microsite

WEBSITE: Co-branded Teaser zum „SMARTEN TIPP“ 

Der smarte Tipp zu Ihrer Werbebotschaft
Liebe Kooperationspartner/-innen,

die EAT SMARTER-Redaktion empfi ehlt regelmäßig überzeugende Produkte aus dem Food- und 
Nonfood-Bereich. In der „SMARTE TIPP“ bereitet unsere Redaktion Interessantes und Wissens- 
wertes über Ihr Produkt und/oder Ihr Unternehmen lesenswert und redaktionell auf. 
Der „SMARTE TIPP“ wird vom Leser als neutrales Informationstool – und nicht als reine Werbe-
plattform – wahrgenommen und genießt daher eine hohe Glaubwürdigkeit.

Um den Wiedererkennungseff ekt zu erhöhen und die 
Produktvielfalt bzw. einzelne Produktvorteile separat 
auszuloben, bietet sich der „SMARTE TIPP“ als Serie an.
Der „SMARTE TIPP“ kann für Print bzw. Online, aber auch 
crossmedial gebucht werden.

Wir freuen uns auf Ihren Anruf unter 040-228 60 69 66
oder Ihre Mail an anzeigen@eatsmarter.de.

Herzlichst

Ihr EAT SMARTER-Team

GESUND, WEIL:

• In den Salatzutaten stecken reichlich Vitamin C, das den Kreislauf aktivieren kann, sowie viele 
Ballaststoffe, die den Hunger dämpfen können.

• Das Dressing aus Buttermilch und Joghurt liefert Calcium: Liegt ein Mangel an diesem 
Mineralstoff vor, funktioniert unsere Fettverbrennung nicht richtig und wir haben es schwerer 
bei der Gewichtsabnahme. Zudem stärkt Calcium unsere Knochen und Zähne.

ZERO
CALORIE

FÜR 4 PORTIONEN:

50 g Sonnenblumenkerne
1/2 Brokkoli (300 g)
Salz
1 kleine Staude junger Mangold (200 g)
2 Stiele Minze
1 großer roter Apfel (250 g)
Saft von ½ Zitrone
100 ml Buttermilch
2 EL Joghurt (40 g; 1,5 % Fett)
1 EL Apfelessig
1 TL scharfer Senf
Pfeffer 
2 EL Olivenöl
1 TL Honig

Mangold-Brokkoli-Salat mit Buttermilch-Dressing

30 MIN

PRO PORTION: 196  KCAL
Eiweiß 9 g • Fett  9 g • Kohlenhydrate 19 g

1 Sonnenblumenkerne in einer heißen Pfanne 
ohne Fett bei mittlerer Hitze 3 Minuten anrösten;  
beiseitestellen. Brokkoli putzen, waschen, in 
kleine Röschen teilen und etwa 2 Minuten in 
kochendem Salzwasser garen; dann abschrecken 
und abtropfen lassen. Mangold putzen, wa-
schen, grobe Stiele entfernen, Blätter in feine 
Streifen schneiden und in kochendem Salz-
wasser 3–4 Minuten garen; abgießen und ab-
tropfen lassen. 

2 Minze waschen, trocken schütteln und Blättchen 
abzupfen. Apfel waschen, vierteln, entkernen, in 
feine Stifte schneiden und mit dem Zitronensaft 
mischen.

3 Buttermilch mit Joghurt, Essig, Senf, Salz, Pfeffer, 
Öl und Honig verquirlen. Mangoldstreifen, Brokkoli, 
Apfel und ⅔ der Minze mischen und auf Teller vertei-
len. Buttermilch-Dressing darübergeben, Sonnen-
blumenkerne darüberstreuen und den Salat mit rest-
lichen Minzeblättchen garnieren.
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Wer einige simple Grundsätze beherzigt, 
kann seinen Alltag easy und im Handum-
drehen gesünder gestalten. Die erste 
Devise lautet: So bunt und abwechslungs-
reich wie möglich, dafür müssen Sie aber 
nicht selbst schnippeln. Tiefkühlgemüse
ist bereits vorbereitet und steht im Nu 
auf dem Tisch. Dabei ist es oft sogar vita-
minreicher als Frischware – und kann ganz 
einfach portioniert werden. 

Setzen Sie auf Ab-
wechslung auf dem 
Teller und essen Sie 
alle Farben des Regen-
bogens. So erhalten Sie 
eine breite Palette wertvoller 
Nährstoffe. Sie wollen mehr erfahren?
Acht ausführliche Tipps zum Thema 
finden Sie unter www.eatsmarter.de/
ausgewogen-ernaehren

Ganz einfach gesund essenGanz einfach gesund essen

Mit dem Nutri-Score zeigt Ihnen bofrost* – als erster Voll-
sortimenter auf dem deutschen Markt mit mehr als 800 Eis- 
und Tiefkühlspezialitäten – online auf einen Blick, ob ein 
Lebensmittel sich als Basis für eine ausge-

wogene Ernährung (grün) oder eher für den gelegentlichen 
Genuss (dunkelorange) eignet. Sie können die Produkte sogar 
nach Nutri-Score filtern. Infos unter bofrost.de/nutri-score

und Tiefkühlspezialitäten – online auf einen Blick, ob ein 
Lebensmittel sich als Basis für eine ausge-

wogene Ernährung (grün) oder eher für den gelegentlichen 
Genuss (dunkelorange) eignet. Sie können die Produkte sogar 

Infos unter bofrost.de/nutri-score

ANZEIGE
SMARTER TIPP

Ausgewogen ernähren 
mit dem Nutri-Score – das 
Beerenmüsli mit Açai von 

bofrost* hat beispielsweise 
den Nutri-Score B
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weiß: „Diese Hypo-

these wurde zwar

schnell widerlegt,

aber sie klang so über-

zeugend, dass sie sofort

in den Lehrbüchern stand

und auch von berühmten Herzspezi-

alisten vertreten wurde.“

Gewichtiges Problem
Die zahlreichen Gesundheitsprobleme,

die durch unsere moderne Ernährung

mitverursacht werden, haben laut des

Experten einen anderen Grund. „In

Ruhe verbrennen wir Fett, damit das

Herz schlägt und der Kreislauf funktio-

niert“, erklärt der Ökotrophologe. Koh-

lenhydrate braucht der Kör-

per dagegen nur unter inten-

siver Belastung. „Das heißt,

dass wir mit unserem moder-

nen, bewegungsarmen Lebensstil

gar nicht so viele Kohlenhydrate ver-

brennen können, wie wir zu uns neh-

men.“ Daraus können sich Störungen

im Stoffwechsel wie zunächst eine Insu-

linresistenz und schließlich ein metabo-

lisches Syndrom entwickeln – ein ent-

scheidender Risikofaktor für Herz-

krankheiten. Dennoch berücksichtigen

die aktuellen Ernährungsempfehlungen

nicht, dass viele Menschen heute mit

den Kilos kämpfen. „Kohlenhydrate

sind nicht böse oder ungesund, aber

wenn der Lebensstil und die Aufnahme

nicht zusammenpassen, dann macht

das Probleme“, so Worm. Deshalb rät

der Experte zu einer gemüsebasierten

Low-Carb-Ernährung, die dank viel Vo-

lumen, ausreichend Eiweiß und guten

Fetten satt, fit und glücklich macht.

Veraltet
Heutige Empfehlun-

gen stammen im Prinzip
aus Nachkriegszeiten.

Damals waren viele Men-
schen arm, schlank

und körperlich
aktiv.
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➜ Leckere Rezepte mit
gesunden Fettlieferanten
finden Sie ab
Seite 140.

Rapskernöl wird in der Küche immer
beliebter – zu Recht! Denn bei der Her-
stellung von Rapskernöl werden die
goldgelben Kerne der Saat, anders als

bei raffiniertem Rapsöl, scho-
nend kaltgepresst. So entsteht

ein Öl, das reich an

Omega-3-Fettsäuren und
Vitamin E ist. Rapskernöl
ist vielseitig in der kalten
und warmen Küche ein setzbar
und unterstreicht den Geschmack
der einzelnen Zutaten ideal, ohne
sie zu überdecken.ein

bei raffiniertem
nend

ADVERTORIAL
SMARTER TIPP

WERTVOLLER ALLESKÖNNER
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 Geschmack

Tolle Rezeptinspirationen und mehr Infos unter: www.deli-reform.de

Die Rapskernöle von Deli Reform werden aus den geschälten
Kernen des Rapses in der ersten Kaltpressung gewonnen.
So entsteht naturreines Rapskernöl der ersten Güteklasse.
Erhältlich in zwei Sorten: „nussig“ zum Verfeinern von Salaten
und frischem Gemüse und „mild“, welches nach der
Kaltpressung schonend gedämpft wird und sich ideal
zum Braten von Fleisch und Fisch eignet.
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Lammkotelets
mit Rucola-Pesto
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Hähnchengeschnetzeltes mit Pilzen
Flotte Pfanne mit viel Aroma

20 MIN 

FÜR 4 PORTIONEN:

200 g Parboiled Reis
Salz
500 g Pilze (z. B. Kräuterseitlinge, 
Champignons, Pfifferlinge)
600 g Hähnchenbrustfilet
1 Frühlingszwiebel 
2 EL Olivenöl
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Zweig Rosmarin
150 ml Milch (3,5 % Fett)
150 g Frischkäse (30 % Fett i. Tr.)
2 EL Balsamessig
Pfeffer 

1 Reis in der 2,5-fachen Menge 
Salzwasser nach Packungsanlei-
tung etwa 8–10 Minuten garen. 

2 Inzwischen Pilze putzen und ggf. 
klein schneiden. Hähnchenbrustfi-
let abspülen, trocken tupfen und in 
Streifen schneiden. Frühlingszwie-
bel putzen, waschen und schräg in 
Röllchen schneiden. 

3 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Hähnchenfleisch darin bei mittle-
rer Hitze 5 Minuten anbraten. Dann 
aus der Pfanne nehmen und bei-
seitestellen. Während das Fleisch 

gart, Zwiebel und Knoblauch schä-
len und fein würfeln. Rosmarin 
waschen und Nadeln hacken. Mit 
restlichem Öl in der Pfanne 2 Minu-
ten bei mittlerer Hitze andünsten. 
Pilze zufügen und 5 Minuten bei 
mittlerer Hitze braten. 

4 Pilze und Milch zugeben und 
Frischkäse unterrühren. Sauce
2 Minuten einkochen lassen. Dann 
mit Balsamessig, Salz und Pfeffer 
würzen. Fleisch und Reis in die 
Sauce geben und 1–2 Minuten 
erwärmen. Mit Zwiebelröllchen 
bestreut servieren.

GESUND, WEIL:

•	Durch das fehlende Sonnenlicht kann es in der dunklen Jahreszeit schnell zu einem Vitamin-D-Engpass 
kommen. Ein super Lieferant sind Champignons. Sie können dabei helfen, einem Mangel vorzubeugen. 

Ei
w

ei
ß: 50 g Fett: 10

g

pro Portion 

478
KCALKohlenhydrate: 45 g
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ADVERTORIAL
SMARTER REIS-TIPP

FEIERABEND, FIX UND … FERTIG
Wer kennt es nicht: Manche Tage sind 
von morgens bis abends voll mit Termi-
nen. Sie wollen trotzdem nicht auf 
leckere, selbst gekochte Mahlzeiten 
verzichten? Kein Problem! Mit diesen 
zwei abwechslungsreichen Reis-Gerichten 
geht es smart und ausgewogen in den 
Feierabend – in weniger als 30 Minuten. 
Der 8 Minuten Spitzen-Langkorn-Reis 
von reis-fit ist locker-körnig und mild im 

Geschmack, der 8 Minu-
ten Natur-Reis punktet 
mit vielen Nährstoffen, 
herzhaftem Geschmack 
und kernigem Biss. Ob 
zu cremigem Curry, in ei-
ner bunten Gemüsepfanne 
oder als kreativer Salat – mit 
den reis-fit Produkten wird schnelle, 
leichte Küche zum Kinderspiel. 

Der reis-fit 8 Minuten Spitzen-Langkorn-Reis 
und der 8 Minuten Natur-Reis im vorportionierten 
Kochbeutel garen besonders schnell und sind 
im Handumdrehen fertig! Mehr Infos zu den 
Produkten unter www.reis-fit.de

und der 8 Minuten Natur-Reis im vorportionierten 

Die Rezepte und mehr Infos finden Sie unter www.eatsmarter.de/reis-tipp
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Geschmack, der 8 Minu-
ten Natur-Reis punktet 
mit vielen Nährstoffen, 
herzhaftem Geschmack 

zu cremigem Curry, in ei-
ner bunten Gemüsepfanne 
oder als kreativer Salat – mit 
den reis-fit Produkten wird schnelle, 
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Kürbissuppe mit Salbei und Walnüssen
Cremiger Superfood-Genuss zum Löffeln

1 Kürbisfruchtfleisch würfeln. Kartoffeln, Schalotten und 
Knoblauch schälen und alles klein würfeln. Chilischote 
längs halbieren, entkernen, waschen und hacken.

2 1 EL Öl in einem Topf erhitzen. Schalotten, Knoblauch 
und Chili darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten andünsten. 
Kürbis und Kartoffeln dazugeben und 2 Minuten düns-
ten. Dann Brühe zugießen und Kürbis bei mittlerer Hitze 
in 15–20 Minuten weich köcheln.

3 Inzwischen Walnüsse grob hacken. Baguette würfeln. 
Butter in einer Pfanne erhitzen. Brotwürfel hineingeben 
und in 4 Minuten bei mittlerer Hitze knusprig braten. 
Walnüsse zugeben und 1 Minute mitbraten. Alles mit 
Zitronenschale, Ras el-Hanout, Salz und Pfeffer würzen.

30 MIN 

LÄNGER
LEBEN

FÜR 4 PORTIONEN:

500 g Kürbisfruchtfleisch
2–3 mehligkochende Kartoffeln (100 g) 
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
1 kleine rote Chilischote
1 EL Olivenöl
ca. 1 l Gemüsebrühe
6 EL Walnusskerne (80 g)
4 Scheiben Dinkel-Baguette (120 g)
1 EL Butter (15 g)
Schale und Saft von ½ Bio-Zitrone
½ TL Ras el-Hanout (arabische 
Würzmischung)
Salz, Pfeffer 
200 g Crème fraîche
1 Handvoll Salbeiblätter (10 g)

GESUND, WEIL:

•	Kürbis bietet jede Menge des zellschützenden 
Pflanzenfarbstoffs Beta-Carotin.

4 Suppe fein pürieren und etwa 2/3 der Crème 
fraîche zugeben. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer 
abschmecken. Salbeiblätter waschen und trocken 
schütteln. Suppe in Teller verteilen, restliche Crème 
fraîche daraufgeben, Walnuss-Croûtons darüber-
streuen und mit Salbeiblättern dekorativ anrichten.

Ei
we

iß: 9 g Fett: 34
gpro Portion 

442
KCALKohlenhydrate: 25 g
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FESTLICHES MIT FISCH
Was wäre Weihnachten ohne feine Fisch-
küche? Ob aromatischer Lachs, zarte 
Scholle oder wohlschmeckender Karpfen, 
zum Fest darf es das Beste aus Meer und 
Flüssen sein. Und was gibt es dazu? Bei 
uns kommt reis-fit Spitzen-Langkorn & 
Wildreis auf den Teller. Die lockeren Kör-
ner sind leicht verdaulich, von Natur aus 
glutenfrei und enthalten so gut wie kein 
Fett. So liegt Ihnen der Festtagsschmaus 

garantiert nicht schwer 
im Magen. Unser Tipp: 
Richten Sie den Reis zu 
besonderen Anlässen 
doch einmal außerge-
wöhnlich an. Einfach 
weihnachtliche Plätzchenaus-
stecher auf den Teller legen, dicht mit 
dem Reis befüllen und dann vorsichtig 
wieder entfernen – voilá! 

Der reis-fit Spitzen-Langkorn & Wildreis verbindet den 
milden Geschmack von Spitzen-Langkorn-Reis mit dem 
natürlich-nussigen Aroma von dunklem Wildreis. Das 
sieht nicht nur toll aus, sondern passt auch perfekt zu 
Fisch und Meeresfrüchten. Mehr auf www.reis-fit.de
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garantiert nicht schwer 
im Magen. Unser Tipp: 
Richten Sie den Reis zu 

weihnachtliche Plätzchenaus-
stecher auf den Teller legen, dicht mit 

FESTLICHES MIT FISCH
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Das Rezept und mehr Infos finden Sie unter www.eatsmarter.de/reis-tipp

ANZEIGESMARTER REIS-TIPP

Gebratener See-
lachs mit Wildreis
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OUTDOOR
KÜCHE

➜ MEHR OUTDOOR-REZEPTE UNTER
www.eatsmarter.de/picknick

Hackfleischbällchen mit Kräutern und Dip
Kleine Kugeln mit großem Geschmack

35 MIN

Ei
w

eiß
: 31 g Fett: 32

gpro Portion

429
KCALKohlenhydrate: 6 g

FÜR 6 PORTIONEN:

¼ Bund Petersilie (5 g)
800 g Rinderhackfleisch
4 EL Haferflocken (30 g)
2 EL Senf (40 g)
1 Ei
Salz

Pfeffer
Paprikapulver
4 EL Olivenöl
2 Stiele Minze
300 g griechischer
Joghurt (10 % Fett)

GESUND, WEIL:

•	Rindfleisch gehört zu den wichtigsten Lieferanten für den Mineralstoff Eisen, denn hier
liegt er in einer Form (Hämeisen) vor, die vom Körper besonders gut genutzt werden
kann. Ebenfalls in Rindfleisch vorhanden: Vitamin B12, das fast ausschließlich in
tierischen Lebensmitteln zu finden ist.

1 Für die Fleischbällchen Petersilie wa-
schen, trocken schütteln und hacken.
Hackfleisch, Haferflocken, Senf, Ei und
Petersilie verkneten. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken.

2 Aus der Hackfleischmasse mit angefeuch-
teten Händen etwa 24 kleine Bällchen
formen. 3 EL Öl in einer großen Pfanne
erhitzen. Die Bällchen portionsweise bei
mittlerer Hitze in etwa 4–5 Minuten von
allen Seiten goldbraun anbraten.

3 Inzwischen für den Dip Minze waschen,
trocken schütteln, Blättchen abzupfen und
hacken. Joghurt mit restlichem Öl und Min-
ze vermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
Die Hackbällchen zusammen mit dem Dip
servieren.

ADVERTORIAL
SMARTER REIS-TIPP

VEGGIE-STAR FÜR DEN GRILL
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Was macht einen warmen Sommerabend
perfekt? Grillen mit Freunden und richtig
leckeres Essen! Wir haben zwei Rezepte
mit Quinoa für Sie, die jedes Grillbuffet be-
sonders und abwechslungsreich machen.
Das Korn der Inkas ist wunderbar vielseitig
und schmeckt zum Beispiel im Salat oder
als Füllung für Gemüse. Dank reis-fit gibt
es für die Quinoa-Zubereitung zwei clevere
Lösungen: Quinoa im Kochbeutel oder die

vorgegarte, weiß-rote
Quinoa-Mischung im
Becher. Für große Grill-
runden eignet sich der
Kochbeutel optimal. Wenn die
Zeit drängt, ist der Becher in nur 1 Minute
in der Mikrowelle zubereitet – oder kann
direkt kalt verwendet werden. Dabei punktet
die Getreidealternative mit wichtigen
Proteinen und macht angenehm satt.

Die Rezepte und mehr Infos finden Sie unter www.eatsmarter.de/reis-tipp

reis-fit sorgt mit Quinoa im Kochbeutel und im Becher für
Superfood im Handumdrehen. Während der Zubereitung des
Kochbeutels können Sie entspannt weitere Zutaten, etwa für
einen Quinoa-Salat, vorbereiten. Für schnellere Rezepte, wie
gefüllte Zucchini, ist der Becher für die Mikrowelle perfekt.

 GRILL

 Wenn die
 in nur 1 Minute

Quinoa-Taboulé
mit Tofuspieß
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GESUND, WEIL:

• Neben vielen sättigenden Proteinen, die beim Abnehmen helfen, 
enthält Lammfleisch die vitaminähnliche Substanz L-Carnitin. Die-
ser Stoff befördert freie Fettsäuren ins Zellinnere, wo sie verheizt 
werden – ein wahrer Turbo für die Fettverbrennung. 

1 Lammfleisch abspülen, trocken 
tupfen und würfeln. Zwiebeln 
und Knoblauch schälen, Zwiebeln 
würfeln und Knoblauch fein 
hacken.  

2 Öl in einem Schmortopf erhit-
zen. Fleisch darin bei starker Hit-
ze 5–7 Minuten anbraten. Zwie-
beln und Knoblauch zugeben und 
4 Minuten mitbraten. Tomaten-
mark zugeben, 2 Minuten braten 
und karamellisieren lassen. 

3 Mit Traubensaft ablöschen. 
Passierte Tomaten, Brühe und
Zimt zugeben, salzen, pfeffern 

und den Eintopf unter gelegent-
lichem Rühren 1 Stunde bei klei-
ner Hitze schmoren lassen. 

4 Inzwischen Kürbisfruchtfleisch 
würfeln. Nach etwa 1 Stunde in 
den Topf geben und 15 Minuten 
schmoren lassen. Währenddes-
sen Kirschtomaten putzen und 
waschen. Zusammen mit dem 
Nudelreis nach 15 Minuten zum 
Eintopf geben und noch 
10–15 Minuten weitergaren. 

5 Kerbel waschen und trocken 
schütteln. Eintopf abschmecken 
und mit Kerbel garniert servieren.

FÜR 4 PORTIONEN:

500 g Lammfleisch 
(z. B. aus der Schulter)
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenöl
1 EL Tomatenmark (15 g)
150 ml roter Traubensaft
400 g passierte Tomaten
750 ml Fleischbrühe

1 Zimtstange
Salz
Pfeffer
500 g Kürbisfruchtfleisch 
(z. B. Butternusskürbis)
250 g Kirschtomaten
150 g Nudelreis 
(Kritharáki-Nudeln)
2 Stiele Kerbel 

Lamm-Kürbis-Eintopf mit Nudelreis

35 MIN • FERTIG IN 1 STD 50 MIN 

PRO PORTION: 483  KCAL
Eiweiß 37 g • Fett 12 g • Kohlenhydrate 55 g
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WeinEntdecker
werden!

6.–22. September 2019

Entdecken Sie die     
Vielfalt deutscher Weine!

Weinliebhaber aufgepasst: Im Rahmen der WeinEntdecker-  
Wochen vom 6. bis 22. September 2019 gehen die „Tage des 
offenen Weins“ auf große Deutschlandtour. An zehn Tagen öffnen 
in zehn deutschen Großstädten Vinotheken und Weinbars ihre 
Tore und laden dazu ein, für fünf Euro pro Verkostungsort die 
deutschen Weine neu zu entdecken. Erleben Sie Genuss und 
Vielfalt im Glas aus 13 Anbaugebieten und über 140 Rebsorten! 
Alle Adressen und Aktionen rund um deutsche Weine in Ihrer 
Nähe finden Sie auf www.wein-entdecker-werden.de
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SMARTER EVENT-TIPP

ANZEIGEANZEIGE

MIT
GEWINN-

SPIEL!

TAGE DES OFFENEN WEINS
Diese Termine dürfen Sie nicht verpassen:

07.09.19

14.09.19

21.09.19

DORTMUND, HAMBURG, LEIPZIG, MÜNCHEN 

BERLIN, DÜSSELDORF, NÜRNBERG  

FRANKFURT, KÖLN, MÜNSTER

EXKLUSIV BEI EAT SMARTER:
Tolle WeinEntdecker-Preise der Mercure Hotels,
hochwertige Glaspakete von SCHOTT ZWIESEL sowie 
exklusive Tickets für die Tage des offenen Weins im 
Gesamtwert von über 3400 Euro zu gewinnen unter  
www.eatsmarter.de/weinentdecker

Vielfalt deutscher Weine!
Weinliebhaber aufgepasst: Im Rahmen der WeinEntdecker-  

6.–22. September 2019

Entdecken Sie die     
Vielfalt deutscher Weine!Vielfalt deutscher Weine!

Vielfalt im Glas aus 13 Anbaugebieten und über 140 Rebsorten! 
Alle Adressen und Aktionen rund um deutsche Weine in Ihrer 

www.wein-entdecker-werden.de

TAGE DES OFFENEN WEINS
Diese Termine dürfen Sie nicht verpassen:

DORTMUND, HAMBURG, LEIPZIG, MÜNCHEN 

BERLIN, DÜSSELDORF, NÜRNBERG  

FRANKFURT, KÖLN, MÜNSTER

Tolle WeinEntdecker-Preise der Mercure Hotels,
hochwertige Glaspakete von SCHOTT ZWIESEL sowie 
exklusive Tickets für die Tage des offenen Weins im 
Gesamtwert von über 3400 Euro zu gewinnen unter  
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UMFELD

SERIE
MEDIUM RECTANGLE
Ausspielung in der Rotation 
auf www.eatsmarter.de



WEBSITE: Kundenindividuelle Microsite

WEBSITE: Co-branded Teaser zum „SMARTEN TIPP“ 

Der smarte Tipp zu Ihrer Werbebotschaft
Liebe Kooperationspartner/-innen,

die EAT SMARTER-Redaktion empfi ehlt regelmäßig überzeugende Produkte aus dem Food- und 
Nonfood-Bereich. In der „SMARTE TIPP“ bereitet unsere Redaktion Interessantes und Wissens- 
wertes über Ihr Produkt und/oder Ihr Unternehmen lesenswert und redaktionell auf. 
Der „SMARTE TIPP“ wird vom Leser als neutrales Informationstool – und nicht als reine Werbe-
plattform – wahrgenommen und genießt daher eine hohe Glaubwürdigkeit.

Um den Wiedererkennungseff ekt zu erhöhen und die 
Produktvielfalt bzw. einzelne Produktvorteile separat 
auszuloben, bietet sich der „SMARTE TIPP“ als Serie an.
Der „SMARTE TIPP“ kann für Print bzw. Online, aber auch 
crossmedial gebucht werden.

Wir freuen uns auf Ihren Anruf unter 040-228 60 69 66
oder Ihre Mail an anzeigen@eatsmarter.de.

Herzlichst

Ihr EAT SMARTER-Team

GESUND, WEIL:

• In den Salatzutaten stecken reichlich Vitamin C, das den Kreislauf aktivieren kann, sowie viele 
Ballaststoffe, die den Hunger dämpfen können.

• Das Dressing aus Buttermilch und Joghurt liefert Calcium: Liegt ein Mangel an diesem 
Mineralstoff vor, funktioniert unsere Fettverbrennung nicht richtig und wir haben es schwerer 
bei der Gewichtsabnahme. Zudem stärkt Calcium unsere Knochen und Zähne.

ZERO
CALORIE

FÜR 4 PORTIONEN:

50 g Sonnenblumenkerne
1/2 Brokkoli (300 g)
Salz
1 kleine Staude junger Mangold (200 g)
2 Stiele Minze
1 großer roter Apfel (250 g)
Saft von ½ Zitrone
100 ml Buttermilch
2 EL Joghurt (40 g; 1,5 % Fett)
1 EL Apfelessig
1 TL scharfer Senf
Pfeffer 
2 EL Olivenöl
1 TL Honig

Mangold-Brokkoli-Salat mit Buttermilch-Dressing

30 MIN

PRO PORTION: 196  KCAL
Eiweiß 9 g • Fett  9 g • Kohlenhydrate 19 g

1 Sonnenblumenkerne in einer heißen Pfanne 
ohne Fett bei mittlerer Hitze 3 Minuten anrösten;  
beiseitestellen. Brokkoli putzen, waschen, in 
kleine Röschen teilen und etwa 2 Minuten in 
kochendem Salzwasser garen; dann abschrecken 
und abtropfen lassen. Mangold putzen, wa-
schen, grobe Stiele entfernen, Blätter in feine 
Streifen schneiden und in kochendem Salz-
wasser 3–4 Minuten garen; abgießen und ab-
tropfen lassen. 

2 Minze waschen, trocken schütteln und Blättchen 
abzupfen. Apfel waschen, vierteln, entkernen, in 
feine Stifte schneiden und mit dem Zitronensaft 
mischen.

3 Buttermilch mit Joghurt, Essig, Senf, Salz, Pfeffer, 
Öl und Honig verquirlen. Mangoldstreifen, Brokkoli, 
Apfel und ⅔ der Minze mischen und auf Teller vertei-
len. Buttermilch-Dressing darübergeben, Sonnen-
blumenkerne darüberstreuen und den Salat mit rest-
lichen Minzeblättchen garnieren.
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Wer einige simple Grundsätze beherzigt, 
kann seinen Alltag easy und im Handum-
drehen gesünder gestalten. Die erste 
Devise lautet: So bunt und abwechslungs-
reich wie möglich, dafür müssen Sie aber 
nicht selbst schnippeln. Tiefkühlgemüse
ist bereits vorbereitet und steht im Nu 
auf dem Tisch. Dabei ist es oft sogar vita-
minreicher als Frischware – und kann ganz 
einfach portioniert werden. 

Setzen Sie auf Ab-
wechslung auf dem 
Teller und essen Sie 
alle Farben des Regen-
bogens. So erhalten Sie 
eine breite Palette wertvoller 
Nährstoffe. Sie wollen mehr erfahren?
Acht ausführliche Tipps zum Thema 
finden Sie unter www.eatsmarter.de/
ausgewogen-ernaehren

Ganz einfach gesund essenGanz einfach gesund essen

Mit dem Nutri-Score zeigt Ihnen bofrost* – als erster Voll-
sortimenter auf dem deutschen Markt mit mehr als 800 Eis- 
und Tiefkühlspezialitäten – online auf einen Blick, ob ein 
Lebensmittel sich als Basis für eine ausge-

wogene Ernährung (grün) oder eher für den gelegentlichen 
Genuss (dunkelorange) eignet. Sie können die Produkte sogar 
nach Nutri-Score filtern. Infos unter bofrost.de/nutri-score

und Tiefkühlspezialitäten – online auf einen Blick, ob ein 
Lebensmittel sich als Basis für eine ausge-

wogene Ernährung (grün) oder eher für den gelegentlichen 
Genuss (dunkelorange) eignet. Sie können die Produkte sogar 

Infos unter bofrost.de/nutri-score

ANZEIGE
SMARTER TIPP

Ausgewogen ernähren 
mit dem Nutri-Score – das 
Beerenmüsli mit Açai von 

bofrost* hat beispielsweise 
den Nutri-Score B
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weiß: „Diese Hypo-

these wurde zwar

schnell widerlegt,

aber sie klang so über-

zeugend, dass sie sofort

in den Lehrbüchern stand

und auch von berühmten Herzspezi-

alisten vertreten wurde.“

Gewichtiges Problem
Die zahlreichen Gesundheitsprobleme,

die durch unsere moderne Ernährung

mitverursacht werden, haben laut des

Experten einen anderen Grund. „In

Ruhe verbrennen wir Fett, damit das

Herz schlägt und der Kreislauf funktio-

niert“, erklärt der Ökotrophologe. Koh-

lenhydrate braucht der Kör-

per dagegen nur unter inten-

siver Belastung. „Das heißt,

dass wir mit unserem moder-

nen, bewegungsarmen Lebensstil

gar nicht so viele Kohlenhydrate ver-

brennen können, wie wir zu uns neh-

men.“ Daraus können sich Störungen

im Stoffwechsel wie zunächst eine Insu-

linresistenz und schließlich ein metabo-

lisches Syndrom entwickeln – ein ent-

scheidender Risikofaktor für Herz-

krankheiten. Dennoch berücksichtigen

die aktuellen Ernährungsempfehlungen

nicht, dass viele Menschen heute mit

den Kilos kämpfen. „Kohlenhydrate

sind nicht böse oder ungesund, aber

wenn der Lebensstil und die Aufnahme

nicht zusammenpassen, dann macht

das Probleme“, so Worm. Deshalb rät

der Experte zu einer gemüsebasierten

Low-Carb-Ernährung, die dank viel Vo-

lumen, ausreichend Eiweiß und guten

Fetten satt, fit und glücklich macht.

Veraltet
Heutige Empfehlun-

gen stammen im Prinzip
aus Nachkriegszeiten.

Damals waren viele Men-
schen arm, schlank

und körperlich
aktiv.
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➜ Leckere Rezepte mit
gesunden Fettlieferanten
finden Sie ab
Seite 140.

Rapskernöl wird in der Küche immer
beliebter – zu Recht! Denn bei der Her-
stellung von Rapskernöl werden die
goldgelben Kerne der Saat, anders als

bei raffiniertem Rapsöl, scho-
nend kaltgepresst. So entsteht

ein Öl, das reich an

Omega-3-Fettsäuren und
Vitamin E ist. Rapskernöl
ist vielseitig in der kalten
und warmen Küche ein setzbar
und unterstreicht den Geschmack
der einzelnen Zutaten ideal, ohne
sie zu überdecken.ein

bei raffiniertem
nend

ADVERTORIAL
SMARTER TIPP

WERTVOLLER ALLESKÖNNER
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 Geschmack

Tolle Rezeptinspirationen und mehr Infos unter: www.deli-reform.de

Die Rapskernöle von Deli Reform werden aus den geschälten
Kernen des Rapses in der ersten Kaltpressung gewonnen.
So entsteht naturreines Rapskernöl der ersten Güteklasse.
Erhältlich in zwei Sorten: „nussig“ zum Verfeinern von Salaten
und frischem Gemüse und „mild“, welches nach der
Kaltpressung schonend gedämpft wird und sich ideal
zum Braten von Fleisch und Fisch eignet.
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Lammkotelets
mit Rucola-Pesto
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Hähnchengeschnetzeltes mit Pilzen
Flotte Pfanne mit viel Aroma

20 MIN 

FÜR 4 PORTIONEN:

200 g Parboiled Reis
Salz
500 g Pilze (z. B. Kräuterseitlinge, 
Champignons, Pfifferlinge)
600 g Hähnchenbrustfilet
1 Frühlingszwiebel 
2 EL Olivenöl
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Zweig Rosmarin
150 ml Milch (3,5 % Fett)
150 g Frischkäse (30 % Fett i. Tr.)
2 EL Balsamessig
Pfeffer 

1 Reis in der 2,5-fachen Menge 
Salzwasser nach Packungsanlei-
tung etwa 8–10 Minuten garen. 

2 Inzwischen Pilze putzen und ggf. 
klein schneiden. Hähnchenbrustfi-
let abspülen, trocken tupfen und in 
Streifen schneiden. Frühlingszwie-
bel putzen, waschen und schräg in 
Röllchen schneiden. 

3 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Hähnchenfleisch darin bei mittle-
rer Hitze 5 Minuten anbraten. Dann 
aus der Pfanne nehmen und bei-
seitestellen. Während das Fleisch 

gart, Zwiebel und Knoblauch schä-
len und fein würfeln. Rosmarin 
waschen und Nadeln hacken. Mit 
restlichem Öl in der Pfanne 2 Minu-
ten bei mittlerer Hitze andünsten. 
Pilze zufügen und 5 Minuten bei 
mittlerer Hitze braten. 

4 Pilze und Milch zugeben und 
Frischkäse unterrühren. Sauce
2 Minuten einkochen lassen. Dann 
mit Balsamessig, Salz und Pfeffer 
würzen. Fleisch und Reis in die 
Sauce geben und 1–2 Minuten 
erwärmen. Mit Zwiebelröllchen 
bestreut servieren.

GESUND, WEIL:

•	Durch das fehlende Sonnenlicht kann es in der dunklen Jahreszeit schnell zu einem Vitamin-D-Engpass 
kommen. Ein super Lieferant sind Champignons. Sie können dabei helfen, einem Mangel vorzubeugen. 

Ei
w

ei
ß: 50 g Fett: 10

g

pro Portion 

478
KCALKohlenhydrate: 45 g
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ADVERTORIAL
SMARTER REIS-TIPP

FEIERABEND, FIX UND … FERTIG
Wer kennt es nicht: Manche Tage sind 
von morgens bis abends voll mit Termi-
nen. Sie wollen trotzdem nicht auf 
leckere, selbst gekochte Mahlzeiten 
verzichten? Kein Problem! Mit diesen 
zwei abwechslungsreichen Reis-Gerichten 
geht es smart und ausgewogen in den 
Feierabend – in weniger als 30 Minuten. 
Der 8 Minuten Spitzen-Langkorn-Reis 
von reis-fit ist locker-körnig und mild im 

Geschmack, der 8 Minu-
ten Natur-Reis punktet 
mit vielen Nährstoffen, 
herzhaftem Geschmack 
und kernigem Biss. Ob 
zu cremigem Curry, in ei-
ner bunten Gemüsepfanne 
oder als kreativer Salat – mit 
den reis-fit Produkten wird schnelle, 
leichte Küche zum Kinderspiel. 

Der reis-fit 8 Minuten Spitzen-Langkorn-Reis 
und der 8 Minuten Natur-Reis im vorportionierten 
Kochbeutel garen besonders schnell und sind 
im Handumdrehen fertig! Mehr Infos zu den 
Produkten unter www.reis-fit.de

und der 8 Minuten Natur-Reis im vorportionierten 

Die Rezepte und mehr Infos finden Sie unter www.eatsmarter.de/reis-tipp
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Geschmack, der 8 Minu-
ten Natur-Reis punktet 
mit vielen Nährstoffen, 
herzhaftem Geschmack 

zu cremigem Curry, in ei-
ner bunten Gemüsepfanne 
oder als kreativer Salat – mit 
den reis-fit Produkten wird schnelle, 
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Kürbissuppe mit Salbei und Walnüssen
Cremiger Superfood-Genuss zum Löffeln

1 Kürbisfruchtfleisch würfeln. Kartoffeln, Schalotten und 
Knoblauch schälen und alles klein würfeln. Chilischote 
längs halbieren, entkernen, waschen und hacken.

2 1 EL Öl in einem Topf erhitzen. Schalotten, Knoblauch 
und Chili darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten andünsten. 
Kürbis und Kartoffeln dazugeben und 2 Minuten düns-
ten. Dann Brühe zugießen und Kürbis bei mittlerer Hitze 
in 15–20 Minuten weich köcheln.

3 Inzwischen Walnüsse grob hacken. Baguette würfeln. 
Butter in einer Pfanne erhitzen. Brotwürfel hineingeben 
und in 4 Minuten bei mittlerer Hitze knusprig braten. 
Walnüsse zugeben und 1 Minute mitbraten. Alles mit 
Zitronenschale, Ras el-Hanout, Salz und Pfeffer würzen.

30 MIN 

LÄNGER
LEBEN

FÜR 4 PORTIONEN:

500 g Kürbisfruchtfleisch
2–3 mehligkochende Kartoffeln (100 g) 
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
1 kleine rote Chilischote
1 EL Olivenöl
ca. 1 l Gemüsebrühe
6 EL Walnusskerne (80 g)
4 Scheiben Dinkel-Baguette (120 g)
1 EL Butter (15 g)
Schale und Saft von ½ Bio-Zitrone
½ TL Ras el-Hanout (arabische 
Würzmischung)
Salz, Pfeffer 
200 g Crème fraîche
1 Handvoll Salbeiblätter (10 g)

GESUND, WEIL:

•	Kürbis bietet jede Menge des zellschützenden 
Pflanzenfarbstoffs Beta-Carotin.

4 Suppe fein pürieren und etwa 2/3 der Crème 
fraîche zugeben. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer 
abschmecken. Salbeiblätter waschen und trocken 
schütteln. Suppe in Teller verteilen, restliche Crème 
fraîche daraufgeben, Walnuss-Croûtons darüber-
streuen und mit Salbeiblättern dekorativ anrichten.

Ei
we

iß: 9 g Fett: 34
gpro Portion 

442
KCALKohlenhydrate: 25 g
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FESTLICHES MIT FISCH
Was wäre Weihnachten ohne feine Fisch-
küche? Ob aromatischer Lachs, zarte 
Scholle oder wohlschmeckender Karpfen, 
zum Fest darf es das Beste aus Meer und 
Flüssen sein. Und was gibt es dazu? Bei 
uns kommt reis-fit Spitzen-Langkorn & 
Wildreis auf den Teller. Die lockeren Kör-
ner sind leicht verdaulich, von Natur aus 
glutenfrei und enthalten so gut wie kein 
Fett. So liegt Ihnen der Festtagsschmaus 

garantiert nicht schwer 
im Magen. Unser Tipp: 
Richten Sie den Reis zu 
besonderen Anlässen 
doch einmal außerge-
wöhnlich an. Einfach 
weihnachtliche Plätzchenaus-
stecher auf den Teller legen, dicht mit 
dem Reis befüllen und dann vorsichtig 
wieder entfernen – voilá! 

Der reis-fit Spitzen-Langkorn & Wildreis verbindet den 
milden Geschmack von Spitzen-Langkorn-Reis mit dem 
natürlich-nussigen Aroma von dunklem Wildreis. Das 
sieht nicht nur toll aus, sondern passt auch perfekt zu 
Fisch und Meeresfrüchten. Mehr auf www.reis-fit.de
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garantiert nicht schwer 
im Magen. Unser Tipp: 
Richten Sie den Reis zu 

weihnachtliche Plätzchenaus-
stecher auf den Teller legen, dicht mit 

FESTLICHES MIT FISCH
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Das Rezept und mehr Infos finden Sie unter www.eatsmarter.de/reis-tipp

ANZEIGESMARTER REIS-TIPP

Gebratener See-
lachs mit Wildreis
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OUTDOOR
KÜCHE

➜ MEHR OUTDOOR-REZEPTE UNTER
www.eatsmarter.de/picknick

Hackfleischbällchen mit Kräutern und Dip
Kleine Kugeln mit großem Geschmack

35 MIN

Ei
w

eiß
: 31 g Fett: 32

gpro Portion

429
KCALKohlenhydrate: 6 g

FÜR 6 PORTIONEN:

¼ Bund Petersilie (5 g)
800 g Rinderhackfleisch
4 EL Haferflocken (30 g)
2 EL Senf (40 g)
1 Ei
Salz

Pfeffer
Paprikapulver
4 EL Olivenöl
2 Stiele Minze
300 g griechischer
Joghurt (10 % Fett)

GESUND, WEIL:

•	Rindfleisch gehört zu den wichtigsten Lieferanten für den Mineralstoff Eisen, denn hier
liegt er in einer Form (Hämeisen) vor, die vom Körper besonders gut genutzt werden
kann. Ebenfalls in Rindfleisch vorhanden: Vitamin B12, das fast ausschließlich in
tierischen Lebensmitteln zu finden ist.

1 Für die Fleischbällchen Petersilie wa-
schen, trocken schütteln und hacken.
Hackfleisch, Haferflocken, Senf, Ei und
Petersilie verkneten. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken.

2 Aus der Hackfleischmasse mit angefeuch-
teten Händen etwa 24 kleine Bällchen
formen. 3 EL Öl in einer großen Pfanne
erhitzen. Die Bällchen portionsweise bei
mittlerer Hitze in etwa 4–5 Minuten von
allen Seiten goldbraun anbraten.

3 Inzwischen für den Dip Minze waschen,
trocken schütteln, Blättchen abzupfen und
hacken. Joghurt mit restlichem Öl und Min-
ze vermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
Die Hackbällchen zusammen mit dem Dip
servieren.

ADVERTORIAL
SMARTER REIS-TIPP

VEGGIE-STAR FÜR DEN GRILL
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Was macht einen warmen Sommerabend
perfekt? Grillen mit Freunden und richtig
leckeres Essen! Wir haben zwei Rezepte
mit Quinoa für Sie, die jedes Grillbuffet be-
sonders und abwechslungsreich machen.
Das Korn der Inkas ist wunderbar vielseitig
und schmeckt zum Beispiel im Salat oder
als Füllung für Gemüse. Dank reis-fit gibt
es für die Quinoa-Zubereitung zwei clevere
Lösungen: Quinoa im Kochbeutel oder die

vorgegarte, weiß-rote
Quinoa-Mischung im
Becher. Für große Grill-
runden eignet sich der
Kochbeutel optimal. Wenn die
Zeit drängt, ist der Becher in nur 1 Minute
in der Mikrowelle zubereitet – oder kann
direkt kalt verwendet werden. Dabei punktet
die Getreidealternative mit wichtigen
Proteinen und macht angenehm satt.

Die Rezepte und mehr Infos finden Sie unter www.eatsmarter.de/reis-tipp

reis-fit sorgt mit Quinoa im Kochbeutel und im Becher für
Superfood im Handumdrehen. Während der Zubereitung des
Kochbeutels können Sie entspannt weitere Zutaten, etwa für
einen Quinoa-Salat, vorbereiten. Für schnellere Rezepte, wie
gefüllte Zucchini, ist der Becher für die Mikrowelle perfekt.

 GRILL

 Wenn die
 in nur 1 Minute

Quinoa-Taboulé
mit Tofuspieß

177_AZ_Euryza_1/2_quer_SmarterReistipp.indd  1 04.06.18  14:34168-177_Rezepte_Picknick_K1.indd  177 04.06.18  14:40

46 WWW.EATSMARTER.DE EATSMARTER | SEPTEMBER 2019 47

GESUND, WEIL:

• Neben vielen sättigenden Proteinen, die beim Abnehmen helfen, 
enthält Lammfleisch die vitaminähnliche Substanz L-Carnitin. Die-
ser Stoff befördert freie Fettsäuren ins Zellinnere, wo sie verheizt 
werden – ein wahrer Turbo für die Fettverbrennung. 

1 Lammfleisch abspülen, trocken 
tupfen und würfeln. Zwiebeln 
und Knoblauch schälen, Zwiebeln 
würfeln und Knoblauch fein 
hacken.  

2 Öl in einem Schmortopf erhit-
zen. Fleisch darin bei starker Hit-
ze 5–7 Minuten anbraten. Zwie-
beln und Knoblauch zugeben und 
4 Minuten mitbraten. Tomaten-
mark zugeben, 2 Minuten braten 
und karamellisieren lassen. 

3 Mit Traubensaft ablöschen. 
Passierte Tomaten, Brühe und
Zimt zugeben, salzen, pfeffern 

und den Eintopf unter gelegent-
lichem Rühren 1 Stunde bei klei-
ner Hitze schmoren lassen. 

4 Inzwischen Kürbisfruchtfleisch 
würfeln. Nach etwa 1 Stunde in 
den Topf geben und 15 Minuten 
schmoren lassen. Währenddes-
sen Kirschtomaten putzen und 
waschen. Zusammen mit dem 
Nudelreis nach 15 Minuten zum 
Eintopf geben und noch 
10–15 Minuten weitergaren. 

5 Kerbel waschen und trocken 
schütteln. Eintopf abschmecken 
und mit Kerbel garniert servieren.

FÜR 4 PORTIONEN:

500 g Lammfleisch 
(z. B. aus der Schulter)
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenöl
1 EL Tomatenmark (15 g)
150 ml roter Traubensaft
400 g passierte Tomaten
750 ml Fleischbrühe

1 Zimtstange
Salz
Pfeffer
500 g Kürbisfruchtfleisch 
(z. B. Butternusskürbis)
250 g Kirschtomaten
150 g Nudelreis 
(Kritharáki-Nudeln)
2 Stiele Kerbel 

Lamm-Kürbis-Eintopf mit Nudelreis

35 MIN • FERTIG IN 1 STD 50 MIN 

PRO PORTION: 483  KCAL
Eiweiß 37 g • Fett 12 g • Kohlenhydrate 55 g

1/2 ANZEIGE

WeinEntdecker
werden!

6.–22. September 2019

Entdecken Sie die     
Vielfalt deutscher Weine!

Weinliebhaber aufgepasst: Im Rahmen der WeinEntdecker-  
Wochen vom 6. bis 22. September 2019 gehen die „Tage des 
offenen Weins“ auf große Deutschlandtour. An zehn Tagen öffnen 
in zehn deutschen Großstädten Vinotheken und Weinbars ihre 
Tore und laden dazu ein, für fünf Euro pro Verkostungsort die 
deutschen Weine neu zu entdecken. Erleben Sie Genuss und 
Vielfalt im Glas aus 13 Anbaugebieten und über 140 Rebsorten! 
Alle Adressen und Aktionen rund um deutsche Weine in Ihrer 
Nähe finden Sie auf www.wein-entdecker-werden.de
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SMARTER EVENT-TIPP

ANZEIGEANZEIGE

MIT
GEWINN-

SPIEL!

TAGE DES OFFENEN WEINS
Diese Termine dürfen Sie nicht verpassen:

07.09.19

14.09.19

21.09.19

DORTMUND, HAMBURG, LEIPZIG, MÜNCHEN 

BERLIN, DÜSSELDORF, NÜRNBERG  

FRANKFURT, KÖLN, MÜNSTER

EXKLUSIV BEI EAT SMARTER:
Tolle WeinEntdecker-Preise der Mercure Hotels,
hochwertige Glaspakete von SCHOTT ZWIESEL sowie 
exklusive Tickets für die Tage des offenen Weins im 
Gesamtwert von über 3400 Euro zu gewinnen unter  
www.eatsmarter.de/weinentdecker

Vielfalt deutscher Weine!
Weinliebhaber aufgepasst: Im Rahmen der WeinEntdecker-  

6.–22. September 2019

Entdecken Sie die     
Vielfalt deutscher Weine!Vielfalt deutscher Weine!

Vielfalt im Glas aus 13 Anbaugebieten und über 140 Rebsorten! 
Alle Adressen und Aktionen rund um deutsche Weine in Ihrer 

www.wein-entdecker-werden.de

TAGE DES OFFENEN WEINS
Diese Termine dürfen Sie nicht verpassen:

DORTMUND, HAMBURG, LEIPZIG, MÜNCHEN 

BERLIN, DÜSSELDORF, NÜRNBERG  

FRANKFURT, KÖLN, MÜNSTER

Tolle WeinEntdecker-Preise der Mercure Hotels,
hochwertige Glaspakete von SCHOTT ZWIESEL sowie 
exklusive Tickets für die Tage des offenen Weins im 
Gesamtwert von über 3400 Euro zu gewinnen unter  
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SERIE
MEDIUM RECTANGLE
Ausspielung in der Rotation 
auf www.eatsmarter.de



WEBSITE: Kundenindividuelle Microsite

WEBSITE: Co-branded Teaser zum „SMARTEN TIPP“ 

Der smarte Tipp zu Ihrer Werbebotschaft
Liebe Kooperationspartner/-innen,

die EAT SMARTER-Redaktion empfi ehlt regelmäßig überzeugende Produkte aus dem Food- und 
Nonfood-Bereich. In der „SMARTE TIPP“ bereitet unsere Redaktion Interessantes und Wissens- 
wertes über Ihr Produkt und/oder Ihr Unternehmen lesenswert und redaktionell auf. 
Der „SMARTE TIPP“ wird vom Leser als neutrales Informationstool – und nicht als reine Werbe-
plattform – wahrgenommen und genießt daher eine hohe Glaubwürdigkeit.

Um den Wiedererkennungseff ekt zu erhöhen und die 
Produktvielfalt bzw. einzelne Produktvorteile separat 
auszuloben, bietet sich der „SMARTE TIPP“ als Serie an.
Der „SMARTE TIPP“ kann für Print bzw. Online, aber auch 
crossmedial gebucht werden.

Wir freuen uns auf Ihren Anruf unter 040-228 60 69 66
oder Ihre Mail an anzeigen@eatsmarter.de.

Herzlichst

Ihr EAT SMARTER-Team

GESUND, WEIL:

• In den Salatzutaten stecken reichlich Vitamin C, das den Kreislauf aktivieren kann, sowie viele 
Ballaststoffe, die den Hunger dämpfen können.

• Das Dressing aus Buttermilch und Joghurt liefert Calcium: Liegt ein Mangel an diesem 
Mineralstoff vor, funktioniert unsere Fettverbrennung nicht richtig und wir haben es schwerer 
bei der Gewichtsabnahme. Zudem stärkt Calcium unsere Knochen und Zähne.

ZERO
CALORIE

FÜR 4 PORTIONEN:

50 g Sonnenblumenkerne
1/2 Brokkoli (300 g)
Salz
1 kleine Staude junger Mangold (200 g)
2 Stiele Minze
1 großer roter Apfel (250 g)
Saft von ½ Zitrone
100 ml Buttermilch
2 EL Joghurt (40 g; 1,5 % Fett)
1 EL Apfelessig
1 TL scharfer Senf
Pfeffer 
2 EL Olivenöl
1 TL Honig

Mangold-Brokkoli-Salat mit Buttermilch-Dressing

30 MIN

PRO PORTION: 196  KCAL
Eiweiß 9 g • Fett  9 g • Kohlenhydrate 19 g

1 Sonnenblumenkerne in einer heißen Pfanne 
ohne Fett bei mittlerer Hitze 3 Minuten anrösten;  
beiseitestellen. Brokkoli putzen, waschen, in 
kleine Röschen teilen und etwa 2 Minuten in 
kochendem Salzwasser garen; dann abschrecken 
und abtropfen lassen. Mangold putzen, wa-
schen, grobe Stiele entfernen, Blätter in feine 
Streifen schneiden und in kochendem Salz-
wasser 3–4 Minuten garen; abgießen und ab-
tropfen lassen. 

2 Minze waschen, trocken schütteln und Blättchen 
abzupfen. Apfel waschen, vierteln, entkernen, in 
feine Stifte schneiden und mit dem Zitronensaft 
mischen.

3 Buttermilch mit Joghurt, Essig, Senf, Salz, Pfeffer, 
Öl und Honig verquirlen. Mangoldstreifen, Brokkoli, 
Apfel und ⅔ der Minze mischen und auf Teller vertei-
len. Buttermilch-Dressing darübergeben, Sonnen-
blumenkerne darüberstreuen und den Salat mit rest-
lichen Minzeblättchen garnieren.
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Wer einige simple Grundsätze beherzigt, 
kann seinen Alltag easy und im Handum-
drehen gesünder gestalten. Die erste 
Devise lautet: So bunt und abwechslungs-
reich wie möglich, dafür müssen Sie aber 
nicht selbst schnippeln. Tiefkühlgemüse
ist bereits vorbereitet und steht im Nu 
auf dem Tisch. Dabei ist es oft sogar vita-
minreicher als Frischware – und kann ganz 
einfach portioniert werden. 

Setzen Sie auf Ab-
wechslung auf dem 
Teller und essen Sie 
alle Farben des Regen-
bogens. So erhalten Sie 
eine breite Palette wertvoller 
Nährstoffe. Sie wollen mehr erfahren?
Acht ausführliche Tipps zum Thema 
finden Sie unter www.eatsmarter.de/
ausgewogen-ernaehren

Ganz einfach gesund essenGanz einfach gesund essen

Mit dem Nutri-Score zeigt Ihnen bofrost* – als erster Voll-
sortimenter auf dem deutschen Markt mit mehr als 800 Eis- 
und Tiefkühlspezialitäten – online auf einen Blick, ob ein 
Lebensmittel sich als Basis für eine ausge-

wogene Ernährung (grün) oder eher für den gelegentlichen 
Genuss (dunkelorange) eignet. Sie können die Produkte sogar 
nach Nutri-Score filtern. Infos unter bofrost.de/nutri-score

und Tiefkühlspezialitäten – online auf einen Blick, ob ein 
Lebensmittel sich als Basis für eine ausge-

wogene Ernährung (grün) oder eher für den gelegentlichen 
Genuss (dunkelorange) eignet. Sie können die Produkte sogar 

Infos unter bofrost.de/nutri-score

ANZEIGE
SMARTER TIPP

Ausgewogen ernähren 
mit dem Nutri-Score – das 
Beerenmüsli mit Açai von 

bofrost* hat beispielsweise 
den Nutri-Score B
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weiß: „Diese Hypo-

these wurde zwar

schnell widerlegt,

aber sie klang so über-

zeugend, dass sie sofort

in den Lehrbüchern stand

und auch von berühmten Herzspezi-

alisten vertreten wurde.“

Gewichtiges Problem
Die zahlreichen Gesundheitsprobleme,

die durch unsere moderne Ernährung

mitverursacht werden, haben laut des

Experten einen anderen Grund. „In

Ruhe verbrennen wir Fett, damit das

Herz schlägt und der Kreislauf funktio-

niert“, erklärt der Ökotrophologe. Koh-

lenhydrate braucht der Kör-

per dagegen nur unter inten-

siver Belastung. „Das heißt,

dass wir mit unserem moder-

nen, bewegungsarmen Lebensstil

gar nicht so viele Kohlenhydrate ver-

brennen können, wie wir zu uns neh-

men.“ Daraus können sich Störungen

im Stoffwechsel wie zunächst eine Insu-

linresistenz und schließlich ein metabo-

lisches Syndrom entwickeln – ein ent-

scheidender Risikofaktor für Herz-

krankheiten. Dennoch berücksichtigen

die aktuellen Ernährungsempfehlungen

nicht, dass viele Menschen heute mit

den Kilos kämpfen. „Kohlenhydrate

sind nicht böse oder ungesund, aber

wenn der Lebensstil und die Aufnahme

nicht zusammenpassen, dann macht

das Probleme“, so Worm. Deshalb rät

der Experte zu einer gemüsebasierten

Low-Carb-Ernährung, die dank viel Vo-

lumen, ausreichend Eiweiß und guten

Fetten satt, fit und glücklich macht.

Veraltet
Heutige Empfehlun-

gen stammen im Prinzip
aus Nachkriegszeiten.

Damals waren viele Men-
schen arm, schlank

und körperlich
aktiv.
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➜ Leckere Rezepte mit
gesunden Fettlieferanten
finden Sie ab
Seite 140.

Rapskernöl wird in der Küche immer
beliebter – zu Recht! Denn bei der Her-
stellung von Rapskernöl werden die
goldgelben Kerne der Saat, anders als

bei raffiniertem Rapsöl, scho-
nend kaltgepresst. So entsteht

ein Öl, das reich an

Omega-3-Fettsäuren und
Vitamin E ist. Rapskernöl
ist vielseitig in der kalten
und warmen Küche ein setzbar
und unterstreicht den Geschmack
der einzelnen Zutaten ideal, ohne
sie zu überdecken.ein

bei raffiniertem
nend

ADVERTORIAL
SMARTER TIPP

WERTVOLLER ALLESKÖNNER
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 Geschmack

Tolle Rezeptinspirationen und mehr Infos unter: www.deli-reform.de

Die Rapskernöle von Deli Reform werden aus den geschälten
Kernen des Rapses in der ersten Kaltpressung gewonnen.
So entsteht naturreines Rapskernöl der ersten Güteklasse.
Erhältlich in zwei Sorten: „nussig“ zum Verfeinern von Salaten
und frischem Gemüse und „mild“, welches nach der
Kaltpressung schonend gedämpft wird und sich ideal
zum Braten von Fleisch und Fisch eignet.
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Lammkotelets
mit Rucola-Pesto
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Hähnchengeschnetzeltes mit Pilzen
Flotte Pfanne mit viel Aroma

20 MIN 

FÜR 4 PORTIONEN:

200 g Parboiled Reis
Salz
500 g Pilze (z. B. Kräuterseitlinge, 
Champignons, Pfifferlinge)
600 g Hähnchenbrustfilet
1 Frühlingszwiebel 
2 EL Olivenöl
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Zweig Rosmarin
150 ml Milch (3,5 % Fett)
150 g Frischkäse (30 % Fett i. Tr.)
2 EL Balsamessig
Pfeffer 

1 Reis in der 2,5-fachen Menge 
Salzwasser nach Packungsanlei-
tung etwa 8–10 Minuten garen. 

2 Inzwischen Pilze putzen und ggf. 
klein schneiden. Hähnchenbrustfi-
let abspülen, trocken tupfen und in 
Streifen schneiden. Frühlingszwie-
bel putzen, waschen und schräg in 
Röllchen schneiden. 

3 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Hähnchenfleisch darin bei mittle-
rer Hitze 5 Minuten anbraten. Dann 
aus der Pfanne nehmen und bei-
seitestellen. Während das Fleisch 

gart, Zwiebel und Knoblauch schä-
len und fein würfeln. Rosmarin 
waschen und Nadeln hacken. Mit 
restlichem Öl in der Pfanne 2 Minu-
ten bei mittlerer Hitze andünsten. 
Pilze zufügen und 5 Minuten bei 
mittlerer Hitze braten. 

4 Pilze und Milch zugeben und 
Frischkäse unterrühren. Sauce
2 Minuten einkochen lassen. Dann 
mit Balsamessig, Salz und Pfeffer 
würzen. Fleisch und Reis in die 
Sauce geben und 1–2 Minuten 
erwärmen. Mit Zwiebelröllchen 
bestreut servieren.

GESUND, WEIL:

•	Durch das fehlende Sonnenlicht kann es in der dunklen Jahreszeit schnell zu einem Vitamin-D-Engpass 
kommen. Ein super Lieferant sind Champignons. Sie können dabei helfen, einem Mangel vorzubeugen. 

Ei
w

ei
ß: 50 g Fett: 10

g

pro Portion 

478
KCALKohlenhydrate: 45 g
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ADVERTORIAL
SMARTER REIS-TIPP

FEIERABEND, FIX UND … FERTIG
Wer kennt es nicht: Manche Tage sind 
von morgens bis abends voll mit Termi-
nen. Sie wollen trotzdem nicht auf 
leckere, selbst gekochte Mahlzeiten 
verzichten? Kein Problem! Mit diesen 
zwei abwechslungsreichen Reis-Gerichten 
geht es smart und ausgewogen in den 
Feierabend – in weniger als 30 Minuten. 
Der 8 Minuten Spitzen-Langkorn-Reis 
von reis-fit ist locker-körnig und mild im 

Geschmack, der 8 Minu-
ten Natur-Reis punktet 
mit vielen Nährstoffen, 
herzhaftem Geschmack 
und kernigem Biss. Ob 
zu cremigem Curry, in ei-
ner bunten Gemüsepfanne 
oder als kreativer Salat – mit 
den reis-fit Produkten wird schnelle, 
leichte Küche zum Kinderspiel. 

Der reis-fit 8 Minuten Spitzen-Langkorn-Reis 
und der 8 Minuten Natur-Reis im vorportionierten 
Kochbeutel garen besonders schnell und sind 
im Handumdrehen fertig! Mehr Infos zu den 
Produkten unter www.reis-fit.de

und der 8 Minuten Natur-Reis im vorportionierten 

Die Rezepte und mehr Infos finden Sie unter www.eatsmarter.de/reis-tipp
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Geschmack, der 8 Minu-
ten Natur-Reis punktet 
mit vielen Nährstoffen, 
herzhaftem Geschmack 

zu cremigem Curry, in ei-
ner bunten Gemüsepfanne 
oder als kreativer Salat – mit 
den reis-fit Produkten wird schnelle, 
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Kürbissuppe mit Salbei und Walnüssen
Cremiger Superfood-Genuss zum Löffeln

1 Kürbisfruchtfleisch würfeln. Kartoffeln, Schalotten und 
Knoblauch schälen und alles klein würfeln. Chilischote 
längs halbieren, entkernen, waschen und hacken.

2 1 EL Öl in einem Topf erhitzen. Schalotten, Knoblauch 
und Chili darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten andünsten. 
Kürbis und Kartoffeln dazugeben und 2 Minuten düns-
ten. Dann Brühe zugießen und Kürbis bei mittlerer Hitze 
in 15–20 Minuten weich köcheln.

3 Inzwischen Walnüsse grob hacken. Baguette würfeln. 
Butter in einer Pfanne erhitzen. Brotwürfel hineingeben 
und in 4 Minuten bei mittlerer Hitze knusprig braten. 
Walnüsse zugeben und 1 Minute mitbraten. Alles mit 
Zitronenschale, Ras el-Hanout, Salz und Pfeffer würzen.

30 MIN 

LÄNGER
LEBEN

FÜR 4 PORTIONEN:

500 g Kürbisfruchtfleisch
2–3 mehligkochende Kartoffeln (100 g) 
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
1 kleine rote Chilischote
1 EL Olivenöl
ca. 1 l Gemüsebrühe
6 EL Walnusskerne (80 g)
4 Scheiben Dinkel-Baguette (120 g)
1 EL Butter (15 g)
Schale und Saft von ½ Bio-Zitrone
½ TL Ras el-Hanout (arabische 
Würzmischung)
Salz, Pfeffer 
200 g Crème fraîche
1 Handvoll Salbeiblätter (10 g)

GESUND, WEIL:

•	Kürbis bietet jede Menge des zellschützenden 
Pflanzenfarbstoffs Beta-Carotin.

4 Suppe fein pürieren und etwa 2/3 der Crème 
fraîche zugeben. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer 
abschmecken. Salbeiblätter waschen und trocken 
schütteln. Suppe in Teller verteilen, restliche Crème 
fraîche daraufgeben, Walnuss-Croûtons darüber-
streuen und mit Salbeiblättern dekorativ anrichten.

Ei
we

iß: 9 g Fett: 34
gpro Portion 

442
KCALKohlenhydrate: 25 g

EATSMARTER | NOVEMBER 2018 167

FESTLICHES MIT FISCH
Was wäre Weihnachten ohne feine Fisch-
küche? Ob aromatischer Lachs, zarte 
Scholle oder wohlschmeckender Karpfen, 
zum Fest darf es das Beste aus Meer und 
Flüssen sein. Und was gibt es dazu? Bei 
uns kommt reis-fit Spitzen-Langkorn & 
Wildreis auf den Teller. Die lockeren Kör-
ner sind leicht verdaulich, von Natur aus 
glutenfrei und enthalten so gut wie kein 
Fett. So liegt Ihnen der Festtagsschmaus 

garantiert nicht schwer 
im Magen. Unser Tipp: 
Richten Sie den Reis zu 
besonderen Anlässen 
doch einmal außerge-
wöhnlich an. Einfach 
weihnachtliche Plätzchenaus-
stecher auf den Teller legen, dicht mit 
dem Reis befüllen und dann vorsichtig 
wieder entfernen – voilá! 

Der reis-fit Spitzen-Langkorn & Wildreis verbindet den 
milden Geschmack von Spitzen-Langkorn-Reis mit dem 
natürlich-nussigen Aroma von dunklem Wildreis. Das 
sieht nicht nur toll aus, sondern passt auch perfekt zu 
Fisch und Meeresfrüchten. Mehr auf www.reis-fit.de
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garantiert nicht schwer 
im Magen. Unser Tipp: 
Richten Sie den Reis zu 

weihnachtliche Plätzchenaus-
stecher auf den Teller legen, dicht mit 

FESTLICHES MIT FISCH
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Das Rezept und mehr Infos finden Sie unter www.eatsmarter.de/reis-tipp

ANZEIGESMARTER REIS-TIPP

Gebratener See-
lachs mit Wildreis
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OUTDOOR
KÜCHE

➜ MEHR OUTDOOR-REZEPTE UNTER
www.eatsmarter.de/picknick

Hackfleischbällchen mit Kräutern und Dip
Kleine Kugeln mit großem Geschmack

35 MIN

Ei
w

eiß
: 31 g Fett: 32

gpro Portion

429
KCALKohlenhydrate: 6 g

FÜR 6 PORTIONEN:

¼ Bund Petersilie (5 g)
800 g Rinderhackfleisch
4 EL Haferflocken (30 g)
2 EL Senf (40 g)
1 Ei
Salz

Pfeffer
Paprikapulver
4 EL Olivenöl
2 Stiele Minze
300 g griechischer
Joghurt (10 % Fett)

GESUND, WEIL:

•	Rindfleisch gehört zu den wichtigsten Lieferanten für den Mineralstoff Eisen, denn hier
liegt er in einer Form (Hämeisen) vor, die vom Körper besonders gut genutzt werden
kann. Ebenfalls in Rindfleisch vorhanden: Vitamin B12, das fast ausschließlich in
tierischen Lebensmitteln zu finden ist.

1 Für die Fleischbällchen Petersilie wa-
schen, trocken schütteln und hacken.
Hackfleisch, Haferflocken, Senf, Ei und
Petersilie verkneten. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken.

2 Aus der Hackfleischmasse mit angefeuch-
teten Händen etwa 24 kleine Bällchen
formen. 3 EL Öl in einer großen Pfanne
erhitzen. Die Bällchen portionsweise bei
mittlerer Hitze in etwa 4–5 Minuten von
allen Seiten goldbraun anbraten.

3 Inzwischen für den Dip Minze waschen,
trocken schütteln, Blättchen abzupfen und
hacken. Joghurt mit restlichem Öl und Min-
ze vermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
Die Hackbällchen zusammen mit dem Dip
servieren.

ADVERTORIAL
SMARTER REIS-TIPP

VEGGIE-STAR FÜR DEN GRILL
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Was macht einen warmen Sommerabend
perfekt? Grillen mit Freunden und richtig
leckeres Essen! Wir haben zwei Rezepte
mit Quinoa für Sie, die jedes Grillbuffet be-
sonders und abwechslungsreich machen.
Das Korn der Inkas ist wunderbar vielseitig
und schmeckt zum Beispiel im Salat oder
als Füllung für Gemüse. Dank reis-fit gibt
es für die Quinoa-Zubereitung zwei clevere
Lösungen: Quinoa im Kochbeutel oder die

vorgegarte, weiß-rote
Quinoa-Mischung im
Becher. Für große Grill-
runden eignet sich der
Kochbeutel optimal. Wenn die
Zeit drängt, ist der Becher in nur 1 Minute
in der Mikrowelle zubereitet – oder kann
direkt kalt verwendet werden. Dabei punktet
die Getreidealternative mit wichtigen
Proteinen und macht angenehm satt.

Die Rezepte und mehr Infos finden Sie unter www.eatsmarter.de/reis-tipp

reis-fit sorgt mit Quinoa im Kochbeutel und im Becher für
Superfood im Handumdrehen. Während der Zubereitung des
Kochbeutels können Sie entspannt weitere Zutaten, etwa für
einen Quinoa-Salat, vorbereiten. Für schnellere Rezepte, wie
gefüllte Zucchini, ist der Becher für die Mikrowelle perfekt.

 GRILL

 Wenn die
 in nur 1 Minute

Quinoa-Taboulé
mit Tofuspieß
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GESUND, WEIL:

• Neben vielen sättigenden Proteinen, die beim Abnehmen helfen, 
enthält Lammfleisch die vitaminähnliche Substanz L-Carnitin. Die-
ser Stoff befördert freie Fettsäuren ins Zellinnere, wo sie verheizt 
werden – ein wahrer Turbo für die Fettverbrennung. 

1 Lammfleisch abspülen, trocken 
tupfen und würfeln. Zwiebeln 
und Knoblauch schälen, Zwiebeln 
würfeln und Knoblauch fein 
hacken.  

2 Öl in einem Schmortopf erhit-
zen. Fleisch darin bei starker Hit-
ze 5–7 Minuten anbraten. Zwie-
beln und Knoblauch zugeben und 
4 Minuten mitbraten. Tomaten-
mark zugeben, 2 Minuten braten 
und karamellisieren lassen. 

3 Mit Traubensaft ablöschen. 
Passierte Tomaten, Brühe und
Zimt zugeben, salzen, pfeffern 

und den Eintopf unter gelegent-
lichem Rühren 1 Stunde bei klei-
ner Hitze schmoren lassen. 

4 Inzwischen Kürbisfruchtfleisch 
würfeln. Nach etwa 1 Stunde in 
den Topf geben und 15 Minuten 
schmoren lassen. Währenddes-
sen Kirschtomaten putzen und 
waschen. Zusammen mit dem 
Nudelreis nach 15 Minuten zum 
Eintopf geben und noch 
10–15 Minuten weitergaren. 

5 Kerbel waschen und trocken 
schütteln. Eintopf abschmecken 
und mit Kerbel garniert servieren.

FÜR 4 PORTIONEN:

500 g Lammfleisch 
(z. B. aus der Schulter)
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenöl
1 EL Tomatenmark (15 g)
150 ml roter Traubensaft
400 g passierte Tomaten
750 ml Fleischbrühe

1 Zimtstange
Salz
Pfeffer
500 g Kürbisfruchtfleisch 
(z. B. Butternusskürbis)
250 g Kirschtomaten
150 g Nudelreis 
(Kritharáki-Nudeln)
2 Stiele Kerbel 

Lamm-Kürbis-Eintopf mit Nudelreis

35 MIN • FERTIG IN 1 STD 50 MIN 

PRO PORTION: 483  KCAL
Eiweiß 37 g • Fett 12 g • Kohlenhydrate 55 g

1/2 ANZEIGE

WeinEntdecker
werden!

6.–22. September 2019

Entdecken Sie die     
Vielfalt deutscher Weine!

Weinliebhaber aufgepasst: Im Rahmen der WeinEntdecker-  
Wochen vom 6. bis 22. September 2019 gehen die „Tage des 
offenen Weins“ auf große Deutschlandtour. An zehn Tagen öffnen 
in zehn deutschen Großstädten Vinotheken und Weinbars ihre 
Tore und laden dazu ein, für fünf Euro pro Verkostungsort die 
deutschen Weine neu zu entdecken. Erleben Sie Genuss und 
Vielfalt im Glas aus 13 Anbaugebieten und über 140 Rebsorten! 
Alle Adressen und Aktionen rund um deutsche Weine in Ihrer 
Nähe finden Sie auf www.wein-entdecker-werden.de
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SMARTER EVENT-TIPP

ANZEIGEANZEIGE

MIT
GEWINN-

SPIEL!

TAGE DES OFFENEN WEINS
Diese Termine dürfen Sie nicht verpassen:

07.09.19

14.09.19

21.09.19

DORTMUND, HAMBURG, LEIPZIG, MÜNCHEN 

BERLIN, DÜSSELDORF, NÜRNBERG  

FRANKFURT, KÖLN, MÜNSTER

EXKLUSIV BEI EAT SMARTER:
Tolle WeinEntdecker-Preise der Mercure Hotels,
hochwertige Glaspakete von SCHOTT ZWIESEL sowie 
exklusive Tickets für die Tage des offenen Weins im 
Gesamtwert von über 3400 Euro zu gewinnen unter  
www.eatsmarter.de/weinentdecker

Vielfalt deutscher Weine!
Weinliebhaber aufgepasst: Im Rahmen der WeinEntdecker-  

6.–22. September 2019

Entdecken Sie die     
Vielfalt deutscher Weine!Vielfalt deutscher Weine!

Vielfalt im Glas aus 13 Anbaugebieten und über 140 Rebsorten! 
Alle Adressen und Aktionen rund um deutsche Weine in Ihrer 

www.wein-entdecker-werden.de

TAGE DES OFFENEN WEINS
Diese Termine dürfen Sie nicht verpassen:

DORTMUND, HAMBURG, LEIPZIG, MÜNCHEN 

BERLIN, DÜSSELDORF, NÜRNBERG  

FRANKFURT, KÖLN, MÜNSTER

Tolle WeinEntdecker-Preise der Mercure Hotels,
hochwertige Glaspakete von SCHOTT ZWIESEL sowie 
exklusive Tickets für die Tage des offenen Weins im 
Gesamtwert von über 3400 Euro zu gewinnen unter  
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