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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.
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Rindorbeinscheiben
oder

Kassler Rlleken

Hier schmeckt es wie bei
Mutter

Ihr Meniiplan fiir die Woche.
Jeden Tag lecker.

Nachhaltig vom Land-
wirt & Metzger geliefert
Unsere nachhaltigen und aus-
gesuchten Fleischpakete vom
BIO-Rind, Schwarzwaldbiiffel,
Salersrind und vom Kriuter-
schwein konnen Sie auf
www.fleischpakete.com oder
telefonisch bei uns bestellen.
Eine Broschiire dazu liegt fiir
Sie in unseren Verkaufsstellen
bereit.
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weiden Tuberefen Markgyiflr Lund

Beef Day am 24.10. bei
Reichenbach

4 Profis - 1 Thema: Fleisch.
Transparente Einblicke, Zerle-
geseminar, Kurzgrillkurs, Beef
Shopping. Jetzt anmelden!
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Nachkochen & Sammeln
Das Rezept fiir Thren kulinari-
schen GenufS.
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4 Profis

Zwei Wanderer sind kurz vor
dem Gipfel, als der eine an
einer Kante abstiirzt. Sein Be-
gleiter schreit ihm hinterher:
Ist dir was passiert? Der Berg-
steiger antwortet: Nein, ich
falle noch.

Bestes Frischfleisch aus

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

www.der-schwarzwaelder.com

www.metzgerei-reichenbach.de



https://www.metzgerei-reichenbach.de
https://www.metzgerei-reichenbach.de
https://www.der-schwarzwaelder-shop.de
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Meniiplan KW 1t-1

Montag, 5.10.
Dienstag, 6.10.
Mittwoch, 7.10.
Donnerstag, 8.10. nur

Freitag, 9.10.

Verkaufsstellen:

Glottertal Gundelfingen Umkirch Sexau
Gewerbegebiet  Alte BundesstralSe 37  HauptstralSe 9 DorfstralBe 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 14-18h Fr14.30-18 h

Ebnet
Do8-12h

r42p3mN

Freiburger Miinsterplatz
taglich8—-14 h

Emmendinger Wochenmarkt
Di+Fr 8-13h
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Herzhaft. Nachhaltig. Alles aus einer Hand.

KNUSPRIGER SCHWEINEBAUCH

Ein einfaches Rezept fiir lhr Familienfest ist das folgende. Der knusprige
Schweinebauch schmeckt wiirzig und lecker.

2 Zutaten fiir 4 Portionen

800 g Schweinefleisch
2 Stk Zwiebeln
4 Stk Lorbeerblatter

500 ml Wasser
1 EL Thymian, gehackt
1 EL Rosmarin, gehackt
1 Fl Bier, klein
3 EL Honig
2 EL Sojasauce
& Zubereitung

1 Das Fleisch kalt abspulen und in einen groBen Topf mit kaltem Wasser geben. Zwiebel
schalen, halbieren und mit den Lorbeerblattern in den Topf geben.

2 Wasser aufkochen lassen, die Hitze zur Halfte reduzieren und das Fleisch 40 Minuten
nicht zugedeckt kochen lassen. Das Fleisch aus dem Topf nehmen und auf der oberen
Seite mit einem scharfen Messer rautenformig einritzen.

3 Bier, Honig, Sojasauce, Thymian und Rosmarin in einen kleinen Topf geben, kurz
aufkochen lassen und die eingeritze Seite vom Fleisch damit bestreichen. Den
Schweinebauch in eine Auflaufform legen und im Ofen bei 220 Grad 30 Minuten garen
lassen.

4 Das Fleisch immer wieder mit der Sauce bestreichen. Anschliel3end aus dem Ofen
nehmen und noch 5 Minuten ruhen lassen.



14. Beef Day @
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Sa. 24.1 0.2020’ Herzhaft. Nachhaltig. Alles aus einer Hand.
8.30-14 Uhr

4 Profis

WICHTIG:

1 Ulrich Reichenbach:
Teil

: Hauke Trost:
Teil

3 Stefan Grauer:
Teil N

Max Reichenbach:
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I WICHTIG! Anmeldung unter '

s Www.metzgerei-reichenbach.de/beef-day/ &
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