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Unsere Kniiller
zum Wochenende

Giiltig von Do bis Sa in allen
Verkaufsstellen.

Hier schmeckt es wie bei
Mutter

Ihr Mentiplan fiir den Januar.
Jeden Tag lecker.

Rezept der Woche zum
Nachkochen & Sammeln

Das Rezept fiir Thren kulinari-
schen Genuf3.

Rindvieh, woher kommst Du eigentlich?

Gibt es das Urrind? Der Auer-
ochse gilt als Urrind im euro-
paischen Raum. Mit schlanken
Beinen und einem muskul6-
sen Korperbau, nach vorne ge-
richetetem Horn, lebten die
Tiere damals sowohl auf Gras-

land wie auch in Waldern. Mit
einem Gewicht von 700-1000
Kilogramm. Das letzte Exem-
plar starb Anfang des 17. Jahr-
hunderts. Die bisher altesten
Knochenfunde stammen von
vor rund 2 Millionen Jahren.

Fritzchen im Zoo:

"Schau mal Papa, was fiir
ein hasslicher Gorilla."

-Papa:

"Nicht so laut, wir sind erst
an der Kasse!"

24 Stunden Reichenbach
genieflen.
Im Gewerbegebiet Glottertal.

Der Frischeautomat von Rei-
chenbach.

www.metzgerei-reichenbach.de



https://www.metzgerei-reichenbach.de/common/filialen/gewerbegebiet-glottertal/index.html
https://www.metzgerei-reichenbach.de
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zartes 1 10022999 Krauterbutter-
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Pizzafleischkase

Riesenschinken-

zum Selberbacken knacker 100 g —,79

kg 666

zartes Schweinefilet
natur odergefilllt 100g 1 ,29

Hausmacher Stlze oder
Schinkenrotwurst 100g =579
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Bis 17h in-allen
Verkaufsstellen:

Fletschikase
Frikadellen
Currjwursf:
Prine Beef
Burger
Schinitzel
Pommes
Hahnchenleeule
Grjrosbro&eh
Schaufele
ebe,

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

TalstraBBe 60
Glottertal
Telefon: 07684 - 221

In den Engematten 9
Glottertal
Telefon: 07684 - 240

Alte BundesstraRBe 37
Gundelfingen
Telefon: 0761 - 580 369

Hauptstrale 9
Umkirch
Telefon: 07665 - 5020 250

DorfstraBBe 65
Sexau
Telefon: 07641 - 913 595

Tagesessen nur in den
Verkaufsstellen:

Glottertal, Gewerbegebiet
Engematten 9,076 84 /2 40

Gundelfingen

Alte Bundesstra3e 37, 07 61 / 58 03 69




KW 4

22.-26.01.2018

KW 1

2.-5.01.2018

KW 3

15.-19.01.2018

KW 5

29.-31.01.2018

8.-12.01.2018

i@ Montag Montag Montag Montag Montag
- Feiertag Schéufele mit Kartoffelsalat Hahnchenkeule mit Pommes Gefiillter Paprika mit Reis Grillsteak mit Rosti
= und griinem Salat und Salat und Salat® und Salat
Dienstag
= Bratwiirste mit Bréagele Dienstag Dienstag Dienstag Dienstag
| und Salat!*tCc8D Linsen mit Spatzle Frikadellen mit Nudeln und Leberle mit Briigele Rahmgeschnetzeltes mit

und Wienerle Gemiise und Salat"? Spitzle und Salat'1°?

Mittwoch
Cordon Bleu mit Nudeln Mittwoch Mittwoch Mittwoch Mittwoch
& und Salat Grillbraten mit Spatzle Schlachtplatte mit Kartoffel- Sauerbraten mit Knodel Rindfleisch mit Beilagen
] und Gemiise brei und Sauerkraut und Rotkraut
Donnerstag

Krautwickel mit Butter-
kartoffeln und Salat'’?

Donnerstag
Gulasch mit Spétzle und
Gemiise

Donnerstag
Panierte Schnitzel mit Kartof-
felgratin und griinem Salat®

Donnerstag
Putengeschnetzeltes mit
Reis und Salat'31°P

Freitag
Abgeschmelzte Maultaschen
mit Kartoffelsalat u. Salat”

Freitag
Penne Carbonara
mit Salat'37.10CD.E

Freitag
Lachsspaghetti mit Salat

Freitag
Paniertes Fischfilet mit
Butterkartoffeln und Salat

Taglich ab 10.00 Uhr: Taglich ab 10.00 Uhr: Taglich ab 10.00 Uhr: Téglich ab 10.00 Uhr: Taglich ab 10.00 Uhr:
Suppe der Woche, € 3,50 Suppe der Woche, € 3,50 Suppe der Woche, € 3,50 Suppe der Woche, € 3,50 Suppe der Woche, € 3,50
Nudelsuppe mit Rindfleisch- Gulaschsuppe mit Weckle Kartoffelsuppe mit Weckle Gemiisesuppe mit Weckle Suppe mit Weckle

wiirfel

Mittwoch ab 9.00 Uhr: Mittwoch ab 9.00 Uhr: Mittwoch ab 9.00 Uhr: Mittwoch ab 9.00 Uhr: Mittwoch ab 9.00 Uhr:
frisch abgekochte frisch abgekochte frisch abgekochte frisch abgekochte frisch abgekochte
Knéchle & Schilripple Kndchle & Schalripple Knéchle & Schalripple Knochle & Schalripple Knochle & Schalripple
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1 Glutenhaltiges Getreide (d.h. V\’pizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut) und daraus hergestellte Erzeugnisse; 2 Krebs- und Krustentiere; 3 Eier und Eiererzeugnisse; 4 Fisch-und Fischerzeugnisse; 5 Erdnusse und Erdnusserzeugnisse;

6'Soja und Soiaerzeugnﬂ;se: 7 Milch und-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 Sesamerzeugnisse; 12 Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10mg/kg oder 10 mg/I; 13 Lupine; 14 We'iohtielqe (Mollusken) sowie

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

=



Zutaten

[ 4 PErsonem
400 g Rinder-
hackilesch

1 Brotchen

I Iwelebe

1 Ei

Pefler, jodsalz

2 Twiebheln

100 g dunthaach-
sener Speck

I rote Paprika

1 grune Paprika

Fiir die Sauce

10 EL Tomaien-
ketehup

1/2 TL Chilipuber
lodsaly, Pleller

4 fweeige. Thyman,
Blatter ab-

geruplt und
gehackl

Po-
%cke«.\’o

Zubereitung:
Rinderhackfleisch in eine Schis-
sel geben. Brotchen in kaltem
Wasser einweichen, ausdnicken.
Zwiebel schilen und fein
wirfeln, Rinderhackfleisch mit
Bratchen, fwiebehwiirleln, Ei,
Salz und Pletfer vermengen und
kieine ovale Ballchen formen;
restliche Zwiebeln schilen und
vierteln, Durchwachsenen Speck
in nicht 2y dinne  Streifen
schneiden, Paprika halbieren
und waschen, in mundgerechie
Sticke teilen. 1/3 der Paprika-
menge zuruckbehalten,
Zutaten im Wechsel auf Spiefie
stecken und ca, 7 Minuten von
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Herzhaft. Nachhaltig. Alles aus einer Hand.

H ackﬂﬂi‘;e:h-'gplrﬂ-ﬁ mirt Fikanhzr Savce

jeder Seite bei 250 °C aul dem
3. oder 4. Einschub von unten
grillern.

Tomatenketchup und Chilipul-
ver, Salz, Pieffer, Thymian und
die restlichen fein geschnitte-
nen Paprika pikant abschme-
cken,

Info:

Malurlich  auch  elwas
ilr den Sommier Voam Holskoh-
lon- odor Casgrlll schmacki ey
reochy s S0 qul
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