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Unsere Kniiller zum
Wochenende

Giiltig von Do bis Sa in allen
Verkaufsstellen.

Hier schmeckt es wie bei
Mutter

Ihr Meniiplan fiir die Woche.
Jeden Tag lecker.

Falscher Hase.

Woher kommst Du?

Die Bezeichnungen falscher
Hase bzw. Heuchelhasekom-
men vermutlich von den kup-
fernen Hasenpfannen und in
welchen Hackbraten in ver-
gangenen Jahrhunderten ge-
backen wurde. Es war aber
auch tblich, von Hand einen
Hasen zu ,formieren® oder
dem Hackbraten namens ,,Fal-
scher Hase“ die Form eines
Hasenrtickens zu geben.
Heute sind diese Formen eher
rar geworden.

Wir liefern zu Thnen!
Bis 21/22.3. bestellen.
Pakete mit Fleisch vom BIO-
Ackerschwein und Buffel'

: \
beste“eﬁ
~aizwalder
~ckerschwein mit der Wildnote

Vom Landwirt und Metzger nachhaltig nach Hause geliefert.

et

Nachkochen & Sammeln

Das Rezept fiir Thren kulinari-
schen GenuB

Witz der Woche

Wer waren die ersten drei
Politiker?

Die Heiligen Drei Konige!
Sie legten die Arbeit nieder,
zogen schone Gewander an
und gingen auf Reisen.

Bestes Frischfleisch aus

dem Schwarzwald.
Die Online-Filiale der Metzge-
rei Reichenbach.

www.der-schwarzwaelder.com

www.metzgerei-reichenbach.de



https://fleischpakete.com
https://www.der-schwarzwaelder.com
https://www.metzgerei-reichenbach.de

Von der Aufzucht bls auf den TeIIer AIIes Relchenbach
Der Steaksezmhs ' U Der Barlauch ist da!

zarte | " 'Barlauch
- Kalbsleberwurst

Rump' Barlauch

St e a ks Herzhaft. Nachhaltig. Alles aus einer Hand. - Ka I bSb ratwu rSte \
4 Wochen Dry Aged T — Barlauch

Kalbslyoner £fi\i®
gatft'lr I;)dl?r ;023 e S Birlauch -99
afé Paris . . Fleischkase
S C h a Ufe I e zumISererbacken
i in der 1kg Form

o

ehne Knochen~ 3
goldgelb gerdauchert

Wiener
Tafelspitz,
kg 12,90

Zigeuner- odbr
Lachsschinken

_100g 1,29

o | i o A 1ing i . 51
USSO-BUCCO Ryt e a o kv ) Krakauer @

100 in allen Verkaufsstellen. 1 Ring
[ shaxeg 1 Zg Irrtiimer vorbehalten. Schwarzwurst

Abgabe in iiblichen Mengen. + Leberwurst

_ scheiben

Verkaufsstellen und Offnungszeiten unter www.metzgerei-reichenbach.de



Schinken-Kasespatzle mit Salat

Bratwiirste mit Bragele und Salat

Gefiillte Paprika mit Tomatenreis und Salat

Krautwickel mit Butterkartoffeln und Salat

Paniertes Fischfilet mit Kartoffelsalat und griinem Salat

3,50 Euro: Tagessuppe

Tagesessen

in den Verkaufsstellen:

Glottertal, Gewerbegebiet
Engematten 9,076 84 /2 40

Gundelfingen

Alte BundesstraBe 37, 07 61 /58 03 69

Verkaufsstellen:
Glottertal Gundelfingen Umkirch Sexau
Gewerbegebiet  Alte BundesstraBe 37  HauptstralSe 9 Dorfstral8e 65
T. 07684 - 240 T. 0761 - 580 369 T. 07665 - 5020 250 T. 07641 - 913 595
Weingarten Mooswald Oberrottweil Eichstetten
Bauernmarkt bei EKZ Mooswald Bierstube beim Raiffeisen-Markt Bauernladen Hiss
Mi8—13h& Sa7-13h Fr8-13h Do 14— 18 h Fr14.30-18 h
Ebnet
Do8-12h

Freiburger Miinsterplatz
taglich8—-14 h

Emmendinger Wochenmarkt
Di+Fr 8-13h
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%ckek ach

Herzhaft, Nachhaltig. Alles aus einer Hand.

SCHWEINEMEDAILLONS

Kostliche Schweinemedaillons sind schnell zubereitet. Das Rezept wird meist mit einer
Pfeffersauce und Gemiise serviert.

& Zutaten fiar 2 Portionen

500 g Schweinefilet
2 EL Ol
1 EL Butter
& Zubereitung

1

Fur die Schweinemedaillons zuerst die Schweinefilets waschen, trocken tupfen und
Sehnen vom Fleisch entfernen. Vom ganzen Stiick 2-3 cm dicke Scheiben schneiden und
mit dem Fleischklopfer leicht klopfen - oder mit den Handballen flach driicken. Die
Fleischstlicke auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer gut wirzen.

Nun eine Servierplatte (oder auch Backblech) im Ofen vorwarmen - ca. 170 Grad
(Umluft).

In einer beschichteten Pfanne das Ol oder Butterschmalz erhitzen und die Filets von
beiden Seite ca. 2 Min. scharf anbraten - nicht zu lange da die Filets sonst zu trocken
werden.

Die angebratenen Fleischstlick aus der Pfanne nehmen in Alufolie einwickeln und in den
vorgewarmten Backofen geben und fir ca. 15-20 Minuten fertiggaren.

9 Tipps zum Rezept

Schweinemedaillons mit einer Pfefferrahmsauce, Bratkartoffeln, Risibisi und/oder Letscho

servieren.





