
Unsere Knüller zum 
Wochenende 
Gültig von Do bis Sa in allen 
Verkaufsstellen.  
 
 
 
 
 
 
 
 
Hier schmeckt es wie bei  
Mutter  
Ihr Menüplan für  die Woche. 
Jeden Tag lecker. 
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Seid Ihr beiden Zwillinge? 
Nein, warum fragen Sie? 
Weil euch eure Mami genau 
gleich angezogen hat. 
Das reicht, Ihren Führerschein 
und Fahrzeugpapiere bitte!

2 x NEU! Reichenbach 
- 24 Stunden genießen.

Reichenbachs nachhal-
tige Fleischpakete Witz der Woche

Rinderbeinscheiben 
oder 

Kassler Rücken 
goldgelb geräuchert  

kg 6,66
10 Stück Bockwürste                 5,- 
1 Ring Krakauer                           5,- 
2 Dosen Schwartenmagen        5,-

Wiener  
Tafelspitz 
 

Gültig: Mi, 31.10. bis Sa, 3.11.2018  
in allen Verkaufsstellen 

Irrtümer vorbehalten

kg  11,90

Der Rindfleischspezialist

Verkaufsstellen und Öffnungszeiten  
unter www.metzgerei-reichenbach.de Von der Aufzucht bis auf den Teller. Alles Reichenbach.

Rumpsteak  
Classic Selection 
4 Wochen Dry Aged 
 
Ribeye-Steak  
vom Hinterwälder 
4 Wochen gereift, natur  

oder eingelegt in Café  

de Paris 

Frisches Milchlamm aus 
eigener Schlachtung.  

Lammhack- 
fleisch         100g 

100g   

2,69

100g   

1,99

   

1,49

100g  -,89
Frischwurst- 
aufschnitt 
reichlich sortiert 

100g  1,19Käsemainzer oder 
Tiroler Jagdwurst 
 

100g  -,89
Frischwurst-
aufschnitt

Das BIO 
Rindfleischpaket vom 
Freiburger Naturschutz- 
gebiet. Singlepakete & 
Familienpakete.  
Infos unter: 
metzgerei-reichenbach.de

Bestellung bis 
15.11.2018

Keulen, Koteletts, Schulter,  

und Steaks.

Unsere nachhaltigen und aus-
gesuchten Fleischpakete vom 
BIO-Rind, Schwarzwaldbüffel, 
Salersrind und vom Kräuter-
schwein können Sie auf  
www.fleischpakete.com oder 
telefonisch bei uns bestellen. 
Eine Broschüre dazu liegt für 
Sie in unseren Verkaufsstellen 
bereit.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 neue Automaten im Gewer-
begebiet Glottertal mit vielen 
Grill- und Vesperspezialitäten. 
Super aus allen Richtungen er-
reichbar.  
 
 
 
 
 
 
 
Nachkochen & Sammeln 
Das Rezept für Ihren kulinari-
schen Genuß. 
 
 
 
 
 

www.der-schwarzwaelder.com

Bestes Frischfleisch aus 
dem Schwarzwald.  
Die Online-Filiale der Metzge-
rei Reichenbach.Unsere Fleischpakete: 

nachhaltig vom Landwirt und Metzger nach Hause geliefert.

BIO-Angus/Limousinrind aus 

dem Naturschutzgebiet

Schwarzwaldbüffel aus dem  

Naturschutzgebiet

Kräuterschwein aus dem  
Markgräfler Land

Salersrind von den Wilden  
Weiden Taubergießen

Bestellung 
bis  

30.11.2020

Bestellung 
bis  

5.10.2020

Bestellung 
bis  

2.11.2020

Bestellung 
immer bis  
montags

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


Freitag ab 11 Uhr! 
knusprige 

Haxen 

magere 
Schweineschnitzel 

oder 
Fleischkäse  
z. Selberbacken 

 kg 6,66

Verkaufsstellen und Öffnungszeiten unter www.metzgerei-reichenbach.de

Von der Aufzucht bis auf den Teller. Alles Reichenbach.

Gültig: Do, 10.9. bis Sa, 12.9.2020  
in allen Verkaufsstellen.  

Verkauf in üblichen Mengen. 
Irrtümer vorbehalten.

Freitag ab 11 Uhr! 

Wiener  
Tafelspitz  

kg  11,90

Stück  6,-

Wiener

Der Rindfleisch- 
spezialist

Beefsteak  
vom Hinterwälder 
eingelegt mit  
geschrotetem Pfeffer  4 Wochen gereift  

Trüffel- 
bratwurst  
vom Milchkalb      

  

delikater 
Bierschinken 

gekochte 
Ripple 
saftig 

100g  1,19

100g  -,79

Verkaufsstellen und Öffnungszeiten unter www.metzgerei-reichenbach.de

Gültig: Do, 10.9. bis Sa, 12.9.2020  1 Ring Krakauer 
Rost- 
bratwürste 
jeder 10er Pack             

je 5,-

100g  1,99
100g  1,99
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kt‘s wiwiwe bei MuMuMtteerr!!

Tages-

  essen     für

         
  5,50

Tagesessen nur in den Verkaufsstellen:  
Glottertal, Gewerbegebiet  

Engematten 9, 0 76 84 / 2 40  
Gundelfingen  

Alte Bundesstraße 37, 07 61 / 58 03 69 
 

Menüplan KW 37 

Montag, 7.9. 
Schäufele mit Kartoffelsalat und grünem Salat 
 
Dienstag, 8.9. 
Krautwickel mit Butterkartoffeln und Salat 
 
Mittwoch, 9.9. 
Hähnchenkeule mit Rösti und Salat 
 
Donnerstag, 10.9. 
Frikadellen mit Spätzle und Gemüse 
 
Freitag, 11.9. 
Spaghetti Bolognese mit Salat 

Glottertal 
Gewerbegebiet 
T. 07684 - 240

Gundelfingen 
Alte Bundesstraße 37 
T. 0761 - 580 369 

Umkirch 
Hauptstraße 9 
T. 07665 - 5020 250

Sexau 
Dorfstraße 65 
T. 07641 - 913 595

Mooswald 
Mooswald Bierstube 
Fr 8 – 13 h

Oberrottweil 
beim Raiffeisen-Markt  
Do 14 – 18 h

Eichstetten 
Bauernladen Hiss 
Fr 14.30 – 18 h

Weingarten 
Bauernmarkt bei EKZ 
Mi 8 – 13 h & Sa 7 – 13 h

Ebnet 
Do 8 – 12 h

Freiburger Münsterplatz 
täglich 8 – 14 h

Emmendinger Wochenmarkt 
Di + Fr  8 – 13 h

Verkaufsstellen:  Alle Verkaufsstellen mit heißer Theke



SSAAFFTTIIGGEERR  SSCCHHMMOORRBBRRAATTEENN

MMiitt  ddiieesseemm  RReezzeepptt  bbeerreeiitteenn  SSiiee  eeiinnee  kköössttlliicchhee  HHaauuppttssppeeiissee  ffüürr  ddiiee  ggaannzzee  FFaammiilliiee  zzuu..  DDeerr
ssaaffttiiggee  SScchhmmoorrbbrraatteenn  wwiirrdd  IIhhnneenn  aauuff  ddeerr  ZZuunnggee  zzeerrggeehheenn..

!  ZZuubbeerreeiittuunngg

"TTiippppss  zzuumm  RReezzeepptt

Als Beilage zum Schmorbraten eignen sich Salzkartoffeln und ein grüner Salat.

#  ZZuuttaatteenn  ffüürr  22  PPoorrttiioonneenn

400 g Fleisch (vom Schwein)

1 Prise Salz und Pfeffer

2 TL Paprikapulver

500 ml Wasser

2 EL Öl

1 Bund Suppengemüse

2 EL Sauerrahm

Für den SScchhmmoorrbbrraatteenn das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver von allen Seiten
würzen. Öl in einem großen Topf erhitzen.

11

Das Fleisch von allen Seiten ca. 2 Minuten scharf anbraten.22

Suppengemüse putzen und in grobe Stücke schneiden. Mit in den Topf geben und
anrösten lassen.

33

Das Wasser in den Topf gießen. Hitze niedrig schalten, Deckel auflegen und den Braten
für rund 2 Stunden schmoren lassen.

44

Braten aus dem Topf heben. Restl. Topfinhalt pürieren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Sauerrahm verfeinern. Fleisch in Scheiben schneiden und zum
Servieren zurück in die Sauce legen.

55




