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Herzhaft. Nachhaitig. Alles aus einer Hand.
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Auflage: 12000

Unsere Kniiller
zum Wochenende

Giiltig von Do bis Sa in allen
Verkaufsstellen.

Der Weihnachtsbestellzettel in unseren Verkaufsstellen. Festtagsgenuf$ pur.

Weihnachtszeit ist Festzeit. Sie
wissen noch nicht was Sie ko-
chen sollen? Der Weihnachts-
bestellzettel von Reichenbach

halt viele Kostlichkeiten fiir Sie
bereit. Fertige Gerichte zum
Warmmachen, Spezialitdten

Hier schmeckt es wiebei Rezept der Woche zum

Mutter Nachkochen & Sammeln
Ihr Mentiplan fiir September.  Schicken Sie uns Ihr Lieblings- Fritz frigt seinen Vater an
Jeden Tag lecker. rezept.

Weihnachten:

»Papa, wo kommt der
Weihnachtsmann her?“
»Den Geschenken nach
zu urteilen aus China“

Kulinarische Geschenk-
ideen bei Reichenbach
Noch kein Weihnachtsge-
schenk? Jetzt leckere Ideen in
unseren Verkaufsstellen.

fiir den kleinen Hunger und

frische Fleischspezialititen fiir .
die Zubereitung von Ihrem St Siclecback)
Festtagsment. T

Einfach in der Verkaufsstelle
Threr Wahl mitnehmen und
ausfullen.

www.metzgerei-reichenbach.de



https://www.metzgerei-reichenbach.de/content/filialen_maerkte/
https://www.metzgerei-reichenbach.de
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Bis 17h in-allen
Verkaufsstellen:
rleischicase
Frikadellen
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Prine Beef
Burger

Schnibzel
Pommes
Hahnchenleule
Gjrosbraf:eh
Schaufele

eke,

Telefonische Bestellung
maglich. Gerne auch zum
Abholen oder hier essen.

TalstraB8e 60
Glottertal
Telefon: 07684 - 221

In den Engematten 9
Glottertal
Telefon: 07684 - 240

Alte BundesstraRBe 37
Gundelfingen
Telefon: 0761 - 580 369

Terlaner StraRe 12
Freiburg-St. Georgen
Telefon: 0761 - 156 99 77

Hauptstralle 9
Umkirch
Telefon: 07665 - 5020 250

DorfstraBBe 65
Sexau
Telefon: 07641 - 913 595

| f Dezember

MENUFLAN

i

Tagesessen nur in den
Verkaufsstellen:

Glottertal, Gewerbegebiet
Engematten 9,076 84 /2 40

Gundelfingen
Alte Bundesstraf3e 37, 07 61 / 58 03 69



4.-8.12.2017

Montag
Maultaschen mit Kartoffel-
salat u. griinem Salat”

Dienstag
Gefiillter Paprika mit
Tomatenreis und Salat”

Mittwoch
Grillbraten mit Spatzle
und Gemiise'*?

Donnerstag
Hahnchenkeule mit
Butterreis und Salat

Freitag

Paniertes Fischfilet mit
Butterkartoffeln und
salat1,3,10,

Taglich ab 10.00 Uhr:
Suppe der Woche, € 3,50
Kartoffelcremesuppe mit
Brotchen

Mittwoch ah 9.00 Uhr:
frisch abgekochte
Kndchle & Schalripple

Y :
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11.-15.12.2017

Montag
Bratwiirste mit Brigele
und Salat!%ECBD

Dienstag
Krautwickel mit Petersilien-
kartoffeln und Salat'*?

Mittwoch

Kasslerriicken mit Sauerkraut

und Kartoffelbrei

Donnerstag
Sauerbraten mit Spétzle und
Rotkraut

Freitag
Panierte Schnitzel mit Kartof-
felsalat und griinem Salat®

Taglich ab 10.00 Uhr:
Suppe der Woche, € 3,50
Gemiisesuppe mit Weckle

Mittwoch ah 9.00 Uhr:
frisch abgekochte
Kndchle & Schalripple

KW 51

18.-22.12.2017

In der Weihnachtswoche
gibt es verschiedenes aus
unserem Imbissangebot,
wie z.B.:

Gulaschsuppe
Schéufele
Wienerle
Rollschinken
Panierte Schnitzel
Currywurst
Bratwiirste
Hahnchenkeule
u.v.m

Mittwoch ab 9.00 Uhr:
frisch abgekochte
Kndchle & Schélripple

KW 52

25.-29.12.2017

Montag
Feiertag

Dienstag
Feiertag

Mittwoch
Spaghetti Bolognaise
mit Salat’10?

Donnerstag
Schweinebraten mit Nudeln
und Gemiise

Freitag
Rollschinken mit Kartoffel-
salat und Feldsalat

Mittwoch ab 9.00 Uhr:
frisch abgekochte
Kndchle & Schélripple

.

Die Metzgerei Reichen-
bach wiinscht Ihnen und
Ihrer Familie ein frohes
Fest und einen gesunden
Start in das Neue Jahr.

lhre
Metzgerei Reichenbach

i

1 Glutenhaltiges Getreide (d.h. V\’pizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut) und daraus hergestelite Erzeugnisse; 2 Krebs- und Krustentiere; 3 Eier und Eiererzeugnisse; 4 Fisch-und:Fischerzeugnisse; 5 Erdnusse und Erdnusserzeugnisse;
6'Soja und Soiaerzeugn'ilse; 7 Mitchund-Milcherzeugnisse (einschl. Lactose); 8 Schalenfruchte (Mandel, Haselnuss, Walnuss, Kaschunuss, Pecannuss, Paranuss, Macadamianuss, Pistazien, Queenslandnuss) sowie daraus hergestelite Erzeugnisse;

9 Sellerie-und Sellerieerzeugnisse; 10 Senf und Senferzeugnisse; 11 Sesamsamen und-S¢

- Erzeugnisse daraus A Farbstoff; B Konservierungsstoff; C Antioxidationsmittel; D Geschmacksverstérker; E Phosphat;

esamerzeugnisse; 12 Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10mg/kg oder 10 mg/l; 13 Lupine; 14 We'iohtielre (Mollusken) sowie
. !

=




“|  GEFULLTE REHKEULE
? i Zutaten:

- 1 Rehkeule (vom Metzger auslosen und einschneiden lassen)

200 g Rehfleischabschnitte

150 g Riickenspeck, roh

8 - 10 Wacholderbeeren

2 Nelken, Salz, Pfeffer, Thymian

1 Essloffel Wildgewiirzsalz

e 1 Bio - Orange, Saft und Schale

1 Bund Friihlingszwiebeln, in feine Ringe geschnitten
1 Bund Suppengemise, klein geschnitten

ca. 1/2 | Wildfond
1-2 Essl__f)ffel Preiselbeerkonfitiire

100 ml Ol

Zubereitung:
Die vom Metzger parierte Rehkeule mit den Gewdrzen,

Orangensaft und _schale mit dem Ol in einem Brater fur
einige Stunden marinieren. Fiir die Fullung das Rehfleisch
salzen, ca. 50 g Speck grob wiirfeln und in der Kiichenma-
schine purieren. Friihlingszwiebeln und fein gewdlrfelten
Schinkenspeck in Butterschmalz erhitzen. Etwas abkuhlen
lassen, Fleischmasse, Thymian und Zwiebel-Speck-Mischung
verkneten, mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Backofen auf
180 °C vorheizen. Die Rehkeule aus der Marinade nehmen,
die Fleisch-Zwiebel-Speck-Fullung hineingeben und evtl.
leicht einreiben. Ol in einem Brater erhitzen, Keule darin
bei starker Hitze in rundherum anbraten. Gemuse zufugen
und ca. 2 Min. anrosten. wildfond und Marinade angielen,
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HIRSCHMEDAILLONS AN
ROTWEINBIRNEN

Zutaten:

1‘Hirschfilet (ca. 1,5 kg) oder
einzelne Medaillons (ca. 4 - 5 cm dick)
1 - 2 Essloffel Senfsaat

2 Essloffel Cognac oder Whiskey
Speckscheiben (1 pro Filetstiick)
Salz, Pfeffer, Butter, Ol

Zubereitung:

Wacholderbeeren, Chiligranulat, 1 Gewlrznelke. Die .L

1 - 2 Essloffel Senf (scharf)

Rotweinbirnen:
5 -7 Birnenhalften (wenn moglich, mit Schale) 11
Rotwein 4 - 5 Essloffel fliissiger Honig, Salz, Pfeffer,

Filets wiirzen, den Senf mit dem Cognac verrtihren.
Die Medaillons damit bestreichen und mit der Senfsaat
bestreuen. Einzeln in Folie wickeln und einige Stun-
den im Kiithlschrank marinieren lassen. Fir die Birnen -
den Rotwein mit Honig und Gewurzen aufkochen. Die
Birnenhalften einlegen und solange ziehen lassen, bis sie
weich aber noch bissfest sind. Die Birnen auf einen Teller |
legen, warm halten.

aufkochen. Im Ofen zugedeckt ca 1,5 stunden bei mittle-

X rer Hitze (ca. 160 °C). Dabei 6fter mit dem Bratenfond be-

= - gieBen. Die Rehkeule herausnehmen, den Bratenfond
— passieren, evtl. etwas binden. Mit Salz, Pfeffer und

Zubereitung:

WILDERERTOPF

Zutaten:

1 Hirschfilet (ca. 1,5 kg) oder
einzelne Medaillons (ca. 4 -5 cm dick)
1 - 2 Essloffel Senfsaat

1 - 2 Essloffel Senf (scharf)

2 Essloffel Cognac oder Whiskey
speckscheiben (1 pro __Filetstﬁck)
Salz, Pfeffer, Butter, Ol

b Preiselbeerkonfitire delikat abschmecken. B

Den Speck in einer Pfan
Das Schmalz im Fett erh
portionsweise anbraten. Mit Wi

wiirzen. Pilze und Lau
anschwitzen. Mit dem Wein abloschen, die Brihe angieBen, auf-

kochen und zugedeckt bei kleiner Hitze 30 Min. schmoren lassen.
Dann die Marmelade, die Krauter und evtl. nochmals etwas Brihe
einriihren und weitere 30 Min. weiterschmoren. Den Speck in die
SoRe geben, delikat abschmecken und mit Sahne verfeinern.

e ———————

ne leicht auslassen und herausnehmen.
itzen, das Fleisch und die Zwiebeln darin
ldgewdirzsalz, Salz und Pfeffer

ch mit anbraten. Tomatenmark und Mehl mit

HIRSCHGULASCH

Zutaten:
Ca. 1 kg Gulasch vom Hirsch (nach Bedarf)

1 Essloffel Wildgewiirz
2 Zwiebeln, klein gewi]rfelt
1/4 Sellerieknolle, klein gewﬁrfelt

1 Karotte, klein gewiirfelt
ca.50g Mischpilzgranulat o. Steinpilze getrocknet (einweichen)

ca. 1/2 | trockener Rotwein

ca. 1/4 | Wildfond oder Brihe

1 Essloffel Tomatenmark

4 Essloffel Preiselbeerkompott

1 Essloffel Balsamicoessig

nach Geschmack Sahne, Butterschmalz

Zubereitung:
Das vorgeschnittene Hirschgulasch in etwas Butterschmalz

portionsweise anbraten und in einen Topf geben. Mit Wild-
gewiirz abwurzen. Das geschnittene Gemiise im Bratenfond
ebenfalls leicht anbraten und zum Fleisch geben. Das Tomaten-
mark unterriihren und nach Geschmack mit Wildfond oder
Brithe und Rotwein aufgieBen. Die eingeweichten Pilze dazu-
geben und im geschlossenen Topf ca. 1 Std. leicht kocheln
lassen. Preiselbeerkompott, Balsamicoessig und evtl. Sahne
unterrithren und die SoRe, wenn ndtig, mit Salz, Pfeffer
und evtl. etwas Zucker pikant abschmecken.

REHBRATEN / -KEULE KLASSISCH

Zutaten:
Ca. 1,5 kg Rehbratenfleisch oder Rehkeule (enthautet)

100 g Bauchspeck in Scheiben, roh

1 - 2 Essloffel Wildgewiirzsalz

Thymian, Rosmarin, Oregano

1 Bund Suppengemiise - in groBere Stiicke geschnitten
100 g Schmand + 1 Essloffel Mehl

1 Essloffel Butterschmalz

ca. | Wildfond

1 Zwiebel

1 | Brithe

i WILDSCHWEINRUCKEN IN SPECKSOSSE

Zutaten:

Ca. i

o 2 e oder Bratensidek

1 Esslé ) Inrucken (ausgeld

gl e £ e ueen
> ec y A o

1 Zwiebel kle?n ge gerauchert, gewiirfelt

zerdriiokt wirfelt und 2 Knoblauchzehen klein

1 Bund Suppengemij
mii

8 Wachplderbegren flfl’d

Rosmarin, Thymian

1/4 |1 Sahne

ca. 1/4 | WeiBwej
ca.3/4 | Brihe T OC<E

1 Essl. Tomatenm
a
Butterschmalz ociﬁcle(ru(")):j el el

Klein gewiirfelt
2 Lorbeerblitter

ergelee o. dhnliches

Zubereitung:

l D . ,
SCehn agsgelosten Wildschweinriicken (
wembraten-GewU’rzsalz, Zwiebeln

reiben und in Folj :
e gewickelt einj
lassen. Dij N einige Stunden d .
e h;iegiusgelosten Knochen klein hacken ;J!\;Ce}:mehen
ten. Das TOmm Butterschmalz rundherum krafti der)
abléschen D?eti”mark einrihren und mit dem V%/eairf; it
ebenfalls k.réft,'g Zoghen herausnehmen. Nun das Fle‘i/\slglhn
noraten, in eij .
dem Kno 't€n, In einen Bréater geb .
wUrfelteane:Sl[id aufgieBen. Gewiirze dazugér;ebeer;] qu e
ten und ZUWF]) FT - Zusammen mit dem Gemiise leich.t enbge-
furca. 2 him lecslfhfgeben' Mit der Briihe aufgieBenaZn;a—
. backoten im geschl .
lassen. Das Fleisch aus der SoBe n(e)zsrflrelznuB?ter schmoren
n

Die SoBe mit Sah wa
ne, G ) rm stellen.
abschmecken. elee und mit Salz und Pfeffer delikat

Lachs) mit Wild-
und Knoblauch ein-

Zubereitung:

Qas vom Metzger parierte Fleisch gut mit dem Wildgewdirzsalz
elqrelben und einige Stunden marinieren lassen. Nun das Fleisch im
heiRen Butterschmalz rundherum anbraten. Die Speckscheiben
drauﬂegen und die Flussigkeit angieBen. Das Gemise, Zwiebel und
die Krauter rundherum dazugeben und das Ganze im Brater mit
Deckel fiir ca. 100 Min. schmoren lassen. Dabei immer wieder
mit dem Bratenfond begieBen.

Das Flgisch herausnehmen, die SoBe durch ein Metallsieb geben
und mit dem Mehl- / Schmandgemisch abbinden. Nach Bedarf noch
etwas nachwdirzen.




eichenbachs Festtags-Kostlichkeiten

Festtagsaufschnitt mit Pastete, reichlich sortiert
Gekochte und heil3 gegarte Schinken, in groRer Auswahl
Kandelschinken, luftgetrocknet, vier Monate gereift
Coppa vom Schwein, luftgetrocknet, vier Monate gereift
Wildschwein-Schinken, sechs Monate gereift
Rinder-Rauchfleisch, vier Monate gereift
Wildschwein-Edelsalami

' Glottertaler Nuss-Salami
Kandelsalami, luftgetrocknet
f Lammsalami mit Fenchel

Reh-Edelsalami im Ring
Kleine Wilde: Minisalami aus Wildschwein und Hirsch
Rieslingpastete im Teigmantel
Hausgemachte Leberpasteten
Hausgebeizter Raucherlachs
Alle Spezialitaten ausschlieBlich aus eigener Herstellung.

Ihre Wiinsche aus unserem reichhaltigen Aufschnittsortiment (Frischwurst-,
Schinken und Bratenspezialitdten) erfiillen wir Ihnen wie gewohnt frisch bei
Ihrem Einkauf. Bitte nicht auf den Bestellzettel schreiben.

Noch kein Weihnachtsgeschenk?

Viele leckere Geschenkideen wie Geschenkkorbe, Geschenk-
brettchen, Geschenk-Gutscheine u.v.m. finden Sie in unseren
Verkaufsstellen. Wir beraten Sie gern.
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Meine Weihnachtsrezepte
Hirschkeulenmedaillions mit Pilzen in Sahnesauce

Zutaten:
4 Hirschkeulenmedaillions, Pfeffer, 1 TL edelsiiRes Paprikapulver, 2 EL Zitronensaft, 2 EL Oli-

vendl, 2 EL Butter, 2 EL Ol

Fiir die SoRe:
2 EL Butter, 1 EL 0L, 1 EL geriebene Zwiebel, 250g Champignons, Steinpilze, Morcheln oder

andere Waldpilze blattrig geschnitten, 1 EL fein gehackte Petersilie, 60 ml trockener Weif-
wein, 200 ml Sahne, 2 EL Creme fraiche, Pfeffer und Salz.

Zubereitung:
1. Die Medaillions von beiden Seiten mit Pfeffer und Paprika einreiben. Zitronensaft und Oli-

vendl auf einem Teller vermischen, die Medaillions darin wenden und 2 Stunden durchziehen
lassen.

5. Butter und OLin einer Pfanne erhitzen und die Medaillions bei Mittelhitze von beiden Sei-
ten je 2 Minuten braten. Die Hitze reduzieren und die Medaillions weitere 3 Minuten auf jeder
Seite braten. Herausnehmen und warm halten.

3. Fiir die Sauce das Fett aus der Pfanne weggieRen. Butter und Ol in der Pfanne erhitzen,
7wiebel und Champignons darin leicht briunen, die Petersilie zugeben und 5 Minuten diinsten.
den WeiBwein und Sahne zugiefen, etwas einkochen und die Créme fraiche unterriihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Medaillions noch ca. 5 Minuten in der Sauce ziehen lassen.
Beilagen: Nudeln, pochierte Birnen, Maronenpiiree, Apfelrotkraut, Speckrosenkohl

Wildschweinfilet Stroganow

Zutaten:
3 EL 01, 500g Wildschweinfilet, in etwa 1/2 cm breite Streifen geschnitten, 2 EL Butter,

2 groRe Zwiebeln, geschilt und gehackt, 300g Champignons in Scheiben geschnitten,
1 Lorbeerblatt, 1/4 TL Thymian, 1 EL Tomatenmark, 2 TL scharfer Senf, 125 ml trockener Weif-
wein, 1 EL Butter mit 1 EL Mehl mit der Gabel verknetet, 1509 Créme fraiche, 1/2 TL Zitronen-

saft.

Zubereitung:
1. Das Ol in einer groRen Pfanne stark erhitzen und die Filetstreifen unter Riihren schnell

rundherum hellbraun anbraten. Auf einen Teller beiseitestellen.

2. Die Butter in der Pfanne zerlassen. Zwiebel und Champignons mit dem Lorbeerblatt und
Thymian darin glasig schwitzen. Tomatenmark und Senf unterriihren, mit dem WeiRwein
aufgieRen, etwas einkochen und mit der Mehlbutter binden. Creme fraiche und Zitronensaft
einriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, durchkochen und beiseitestellen. das Fleisch
einlegen und erhitzen, aber nicht mehr kochen.

Beilage: Semmelknddel, Kartoffelkroketten, Rosti, Butterspatzle, Apfelrotkraut, Speckrosenkohl
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Von der Chefin mit Liebe fiir Sie gekocht

Fertig im Kochbeutel. 15 Minuten im Wasserbad erhitzen.

Ziiricher Geschnetzeltes vom Milchkalb
L A 4
Zarter Sauerbraten nach Hausfrauenart

Badisches Ochsenfleisch in Sahne-Meerrettichsauce

Geschmorte Ochsenbdckle an Rotweinjus

Beilagen gefallig?
Semmelknddel nach altem Hausrezept
Feine Eierspatzle in Butter geschwenkt
Deftiges Rotkraut mit Apfelstiickchen

Princessbohnchen mit Speck
Speck-Rosenkohl in Butter geschwenkt

Packungsgrosse je Sorte = fiir 2 Personen, ca. 600g




Herzhaft. Nachhaltig. Alles aus einer Haff'l-_}:
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Siifser dig/ Gammen

Das Team von Reichenbach méchte Ihre Festtage mit
weihnachtlichen Kostlichkeiten beflugeln. Ihr Bestell-
schein hilft uns, Ihr Festtagspaket rechtzeitig zu richten
und zu Ihrem Wunschtermin bereit zu halten.

Viel Freude beim Zusammenstellen,
Ihr Reichenbach-Team




- [ /
[

Von Reiché_'ﬁbach frisch auf

defi Gabentisch!
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Deftiges aus dem Bauernrauch

® Bauernschaufele mit Knochen
e Bauernschaufele ohne Knochen
e Vordere Beinschinken (ca. 2 - 4 kg)
® Burehaxle (ca. 1 kg)

e Rollschinken vom Schweineniissle
e Rollschinken vom Schweineriicken
® Rollschinken vom Schweinehals
e gerducherte Rinderzungen
e Kasseler vom Hals
e Kinnbackle

Zartes Festtags-Gefliigel

e Putenschnitzel oder Putenbraten
e frische Putenoberkeulen
e frische Flugenten
e frische Flugentenkeulen
e frische Flugentenbrust
e frische Ganse
e frische Gansekeulen
e frische Gansebrust
e frische Babyputen
e Hahnchenbrustfilets
e Hahnchenbrustfilets gefiillt




»
Frischwild aus heimischer Jagd

e Rehgulasch eingelegt
e Rehkeulen
e Rehriicken
e Wildschweinkeulen
e Wildschweinriicken
e Wildschweinrollbraten
e Wildschweingulasch
e Hirschgulasch
e Hirschkeulen
e Hirschrollbraten
e Hirschriicken
e Hirschsteaks

Besondere Festtagsspezialitaten

® Fonduefleisch in Wiirfeln
e Fonduefleisch in Scheiben
e Steakvarianten fiir den ,heiRen Stein”
® eingelegter Sauerbraten nach Hausfrauen Art
e gepokelte Rinderzungen
e Rinderspickbraten
® Rinderfilet
e Kalbsnierenbraten
e Kalbsriickensteaks
e Kalbsgeschnetzeltes
e Kalbsfilet
¢ Rollbraten aus der Schweinekeule
e Schweinefilet
e frische Stallhasen




.. fertig... los!

Wildschweinpfannle Forsterin
Wildschweinmedaillons mit Pfifferlingen und Preiselbeersahne,
ofenfertig in der Aluschale, ca. 700 - 800 g

Glottertaler Filetpfannle
Schweinemedaillons in ChampignonrahmsoRe,
ofenfertig in der Aluschale, ca. 700 - 800 g

Gefiillte Kalbsbrust ofenfertig gewiirzt
gefiillt mit WeiBbrot, frischen Eiern und Krautern,
ca. 1- 1,5 kg-Stiicke

Schwarzwalder Kirschwasserbraten
magerer Schweinehals mit Pfifferlingen und Kirschwasser
verfeinert, ofenfertig im Garschlauch, ca. 1 - 1,5 kg-Stiicke

Putenbraten »Karibik«
magere Putenbrustin wiirziger Currysol3e,
ofenfertig im Garschlauch, ca. 1 - 1,5 kg-Stiicke

Blitterteigspezialitaten
frisch fiir Sie zubereitet: Schweinefilet im Blatterteig,
Schinken-K&se-Taschen, Hackfleischzopf
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Ich bestelle fiir die Festtage:

Bitte geben Sie Ihre Bestellung rechtzeitig bei uns ab!
(Wegen eventueller Riickfragen bitte unbedingt komplett ausfiillen.)

Name, Vorname

PLZ, Ort StralRe, Hausnummer

Telefon

Ich hole die Bestellung ab am (Datum):

O Glottertal, In den Engematten 9 (0 76 84 / 2 40) O Freiburg, Miinsterplatz
O Glottertal, TalstraRe 60 (076 84 /2 21) O Freiburg-Weingarten
O FR-St. Georgen, Terlaner StraRe 14 (07 61 /156 99 77) O Freiburg-Mooswald

O Gundelfingen, BundesstraRe 37 (07 61 / 58 03 69) O Freiburg-Ebnet

O Umkirch, HauptstraRe 9 (0 76 65 / 5 02 02 50) O Oberrotweil

O Sexau, DorfstraRe 65 (0 76 41 / 91 35 95) O Eichstetten

! Wurst, Schinken (Aufschnitt) bitte nicht vorbestellen: wird frisch gerichtet.



https://www.metzgerei-reichenbach.de/common/weihnachtsbestellzettel/index.html
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