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Herzhaft. Nachhaltig. Alles aus einer Hand.
—————

KW43
10.2020

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.

Schweinefleisch geht auch anders! Bestes Fleisch
vom Kriuterschwein aus dem Schweinehotel.

Unsere Krauterschweine wer-
den im ersten Schweinehotel
Stiddeutschlands gehalten. In
dieser besonderen Stallanlage
haben die Schweine rund
100% mehr Platz als in her-
kommlichen Betrieben. Hinzu
kommen verschiedene Klima-
zonen und ein Auslauf in
denen sich die Tiere frei auf-
halten konnen. Unsere kurzen
Transportwege schonen Vieh
und Umwelt. Wir transportie-
ren die Tiere maximal 50 km
vom Hof bis in unsere Metzge-
rei.

Die Schweine werden bei uns
langsam herangezogen und
werden alter als die herkomm-
lichen Mastschweine. Das ist

sehr wichtig um ein hochwer-
tiges Schweinefleisch zu erhal-
ten.

In all unseren Verkausstellen
erhéltlich.

e
Nachkochen & Sammeln

Das Rezept fiir Thren kulinari-
schen Genuf3.

Lehrer in der Schule. ,,Wer
kann mir den Begriff ,, relativ*
erklaren?

Fritzchen: ,,Drei Haare auf
dem Kopf sind relativ wenig,
drei Haare in der Suppe relativ
viel

Jetzt neu. Alles in einem
Shop!

Die Online-Filiale der Metzge-
rei Reichenbach.

www.der-schwarzwaelder.com

www.metzgerei-reichenbach.de



https://www.der-schwarzwaelder.com
https://www.der-schwarzwaelder.com
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Verkaufsstellen und Offnungszeiten unter www.metzgerei-reichenbach.de

Giiltig: Do, 22.10. bis Sa, 24.10.2020




Bratwiirste mit Bragele und Salat

Gyros mit Tomatenreis und Zaziki

Frikadellen mit Knopfle und Rotkraut

Tagesessen in den Verkaufsstellen:
Panierte Schnitzel mit Pommes und Gemiise \
Glottertal, Gewerbegebiet

Engematten 9,076 84 /2 40

Maultaschenauflauf mit Salat \
Gundelfingen
Suppe der Woche: Kiirbiscremesuppe, 3,50 Euro Alte BundesstraRe 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 Freiburger Miinsterplatz
Bauernmarkt bei EKZ Mooswald Bierstube  beim Raiffeisen-Markt Bauernladen Hiss taglich8—-14 h
Mi8-13h&Sa7-13h Fr8-13h Do 14—-18h Fr14.30—-18h
Ebnet Emmendinger Wochenmarkt

Do8-12h Di+Fr 8-13h
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Bickewback

Herzhaft, Nachhaltig. Alles aus einer Hand.

WURSTELSUPPE

Sehr simpel ist diese Wiirstelsuppe. Das Rezept ist ideal, fiir die Verwertung von hartem
Brot und preisgiinstig.

B Zutaten fiir 4 Portionen

2 Pa Frankfurter
300 g Brot (alt)
2 Stk Ei
11 Rindsuppe
2 EL ol
1 Prise Salz und Pfeffer
& Zubereitung

1 Fur die Warstelsuppe zuerst das harte Brot in Wirfel schneiden und in einer grof3en
Pfanne im heiBen Ol anrésten. Mit Suppe aufgieBen und gut verkochen lassen.

2 Die Suppe mit einem Purierstab passieren und die Eier einsprudeln. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3 Die Frankfurter in einem Topf kochen und in Scheiben schneiden. Die geschnittenen
Wiirstel in die Suppe einrihren.





