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Auflage: 12000

Unsere Kniiller zum
Wochenende

Giiltig von Do bis Sa in allen
Verkaufsstellen.

Hier schmeckt es wie bei
Mutter

Ihr Meniiplan fiir die Woche.
]eden Tag lecker.

Wir sind kompromiss-
loss anders.
Von der Aufzucht bis auf den
Teller heif3t:
- Hochster Standart bei

der Aufzucht
- Absolute Produktsicherheit
- Beste Produktqualitét
- Kiirzeste Wege (max. 50km)
- Keine Leiharbeiter

und "Werksvertrage"
Von der Aufzucht bis auf den
Teller heifdt aber auch:
Top Preis-Leistungsverhéltnis
weil der gesamte Zwischen-
handel ausgeschalten wird.
Merke: Fiir jedes Lebensmittel
gilt, je ndher es beim Erzeuger
gekauft wird, desto besser ist
Preis und Leistung.
Geht es dem Tier gut, geht es
uns auch gut.

2 x NEU! Reichenbach

- 24 Stunden genieflen.
2 neue Automaten im Gewer-
begebiet Glottertal mit vielen
Grill- und Vesperspezialitaten.
Super aus allen Richtungen er-
reichbar.

Nachkochen & Sammeln
Das Rezept fiir Thren kulinari-
schen Genuf3.

Witz der Woche

Kaum ist das Ehepaar am Strand
angekommen, stiirzt es sich ins
Meer. Nach einiger Zeit ruft die
Frau: “Schatz, siehst du, wie die
Wellen mich kiissen?” “Ja”, ant-
wortet er, “und draufien brechen
sie daftr!”

Bestes Frischfleisch aus

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

www.der-schwarzwaelder.com

www.metzgerei-reichenbach.de



https://www.der-schwarzwaelder.shop
https://www.metzgerei-reichenbach.de

Von der Aufzucht bls auf den TeIIer AIIes Relchenbach

-
Schwarzwalder

- Milchkalb aus . | ill:ln_sereh g -
& eigener Schlachtung ~ reinschmecker

3 Mo. luftgetrocknet
Coppa
mit edlen Krautern géwurzt

Kandelschinken
nach alter Rezeptur ™

Leber, Bries, Zunge, B"aguette-

Herz und Nieren mageres R salami

mit leichter Pfeﬁernote
ae . W Kalbshaek

KalbsschtheI auch fiir Burger geeignet

aus der
# Keule 100g 2,49

Freitag ab 11.00 Uhr!"
gefiillte . il : | fi.
Kalbsbrust Gul_tlg: Do, 30.7. bis Sa, 1.8.2020 1 ng Krakauer |

in allen Verkaufsstellen.

heiss! ! Verkauf in iiblichen Mengen. Grillwiirste
kg 9'99 Irrtiimer vorbehalten. jeder 10er PaCk

Kalbskotelett

Kalbshaxen
Ka | b S b r ate 1] Herzhaft. Nachhaltig. Alles aus einer Hand. .

Kalbsfilet u.v.m T ——

_gchlwarzwald it
aiSICCla |
mit Bergkase 1009 '
und Fenchel % 99

Schwarten-
magen : I1oog

auch geschnitten
fiir Salat x ,69

Verkaufsstellen und Offnungszeiten unter www.metzgerei-reichenbach.de



Penne Carbonara mit buntem Salat

Toast Hawaii mit buntem Salat

Frische grobe Bratwiirste mit Bragele und Salat

Tagesessen in den Verkaufsstellen:
Gefiillter Paprika mit Tomatenreis und Salat \
Glottertal, Gewerbegebiet

Engematten 9,076 84 /2 40

Gundelfingen
Alte BundesstraBe 37, 07 61 /58 03 69

Schaufele mit Kartoffelsalat und griinem Salat

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 Freiburger Miinsterplatz
Bauernmarkt bei EKZ Mooswald Bierstube  beim Raiffeisen-Markt Bauernladen Hiss taglich8—-14 h
Mi8—13h & Sa7-13h Fr8-13h Do 14— 18 h Fr14.30-18 h

Ebnet Emmendinger Wochenmarkt
Do8-12h Di+Fr 8-13h
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%ckek ach

Herzhaft. Nachhaltig. Alles aus einer Hand.

WURZIGE GYROS-SPIESSE
Erstellt von Monja1972

Mit diesen wiirzigen Gyros-SpieBen bringen Sie Abwechslung auf lhren Tisch. Dieses
Rezept ist der reinste Gaumenschmaus.

B Zutaten fiir 4 Portionen

2

Stk dinne Schweinsschnitzel
Stk diinne Rindschnitzel

Stk Paprika

Schuss Olivenal

Pk GyrosgewUrz
Prise Salz
Prise Pfeffer

& Zubereitung

1

Jeweils ein Schweinsschnitzel Uber ein Rindsschnitzel legen, mit einer Marinade aus
Olivendl und Gyrosgewturz gut bestreichen und in die Fleischmitte ein paar fein
geschnittene Paprikastreifen legen.

Nun die Fleischteile zusammenrollen und dann in einem Abstand von etwa zwei
Zentimetern HolzspiefRe in die Fleischrollen stecken.

Die Fleischrollen zwischen den Spiel3en auseinander schneiden. 4-7 Min. am Rost grillen
und dabei mehrmals wenden.

Q Tipps zum Rezept

Mit diversen Salaten anrichten.





