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LIEBE LESERINNEN UND LESER,

dezent winden sich erste Lichterketten durch Vor-
garten und um Hausfassaden, wahrend man in mollig
warmer Winterjacke durch besinnlich ruhende Gas-
sen schreitet und die Zeit zwischen Platzchenduft,
Lebkuchen und Glihweinzauber genieBt.

Wenn dann beilaufig das erste Weihnachtslied tber
die Lippen huscht ist es gewiss, das Fest der Feste
ist nicht mehr weit!

Wir winschen lhnen und lhren Liebsten eine ruhi-
ge Advents- und Weihnachtszeit und einen fantasti-
schen Start in ein spannendes Jahr 2018!

Ihr Thomas Weber
& Team

NATURLICH FLEISCH



WENN ES AM SCHONSTEN IST - SOLL MAN AUFHOREN!
Diese Aktion findet dieses Jahr zum letzten Mal statt.
Wir danken flr lhre langjéhrige Teilnahme.

FS SCHNEIT,
KOMMT SCHNELL!

Denn unsere Preise fallen vom Himmel.

Vom 30.11. bis 19.12.2017 erhalten Sie

taglich Rabatt* auf lhre Weihnachtsbestellung!
Je frither Sie ordern, desto mehr Prozente -

bescheren wir Ihnen. Das ist unser

personliches Dankeschén an Sie.
.

Frohlichen Preisnachlass!

Dezember 24 %

Dezember 23 Y%
Dezember 21 %

Dezember 14% 3

a

Letzte,

estelltag

ISt der a
19-72.201 » .

en sind Gutscheine, Présente, Weine, die
der Ring Fleischwurst, die fertigen Essen
im Glas sowie Heitheke/Partyservice.
Sie erhalten den entsprechenden

Rabatt auf lhren Einkauf.

ol |

GENUSS ZUM
VERSCHENKEN

IMMER NOCH AUF DER SUCHE NACH
DEM PASSENDEN WEIHNACHTS-
GESCHENK?

Unsere Gutscheine sind fir jeden GenieBer eine
echte Uberraschung, denn mit ihnen legen Sie
das Beste aus der Region auf den Gabentisch.

Ob saftiges Fleisch, ausgewahlte Wurst-
spezialitaten oder feine Schinkenvariationen.
Guter Geschmack ist garantiert. Schenken Sie
eine Vielfalt, die groBer ist als jedes andere
Geschenk unterm Weihnachtsbaum.
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IO9' € oder IS,' €

TISCHLEIN DECKT SICH... NICHT VON SELBST.

UNSERE TIPPS FUR EINE MAGISCH ANGERICHTETE FESTTAGSTAFEL,

WIE VON MEISTERHAND.

Alles beginnt beim Teller. Wo das Essen spater
sprichwortlich auf dem Prasentierteller liegt, befindet
sich die goldene Mitte jedes Tischgedecks, um die
sich alles aufbaut. Besonders edel wirken hier soge-
nannte Platzteller, die Uber das ganze Essen stehen
bleiben und praktisch als Untersetzer dienen, fir al-
les was da kommt.

Das Besteck wird in der Reihenfolge des Ments von
auBen nach innen eingedeckt. Die Gabeln liegen im-
mer links, Messer und Suppenloffel rechts. Rechts au-
Ben beginnen wir mit dem Suppenléffel gefolgt vom
Vorspeisenmesser und abgeschlossen vom Haupt-
speisenmesser. Fern links findet die Vorspeisengabel
und links innen die Hauptspeisengabel ihren Platz.
Neben den Gabeln befindet sich der Brotteller mit
einem Messer, dessen Schneide nach auBen zeigt.
Uber dem Teller liegt das Dessertbesteck. Der Griff
des Dessertloffels zeigt nach rechts, der Griff der
Dessertgabel darunter nach links.
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Die Glaser stehen oberhalb der Messer und werden in
der Reihenfolge der Benutzung aufgestellt - sie wach-
sen mit ihren Aufgaben. Von rechts nach links kommt
zuerst das Wasserglas, dann das WeiBwein- und schlieB-
lich das Rotweinglas.

Abgerundet wird das Ganze durch eine passende
Serviette, welche entweder stolz auf dem mittleren
Teller thront oder neben der linken Besteckreihe be-
reit steht, sollte der erste Gang zu Beginn schon auf
dem Tisch stehen.




FESTLICHES 4-GANGE WEIHNACHTSMENU

FUR 4 PERSONEN

b S — LEBKUCHEN PANNA COTTA
TEIGKORBCHEN MIT LACHS, t : MIT HEISSEN HIMBEEREN &( w\}\ y
DILL UND CREME-FRAICHE | @( 00’:6 ZUTATEN: . \6

" .3, El %t‘t” - Gelatine in kaltem Wasser einweichen, von jedem
Ofen auf 175°C Umluft vorheizen, 3 EL Butter in . gtruo(e’fe'ﬂb’at Gewirz etwa 1 Messerspitze (Ausnahme: Zimt 2,

t
einem Topf schmelzen und 4 nicht nebeneinan- 2001 Lachfilet (chne Howrt) Kardamom etwa 1/2) in einen kleinen Topf geben.
Sahne, Milch, 50g Zucker und Vanillezucker dazuge-

der liegende Mulden eines Muffinbleches fetten. @umol Dil
Teigblatter in jeweils 10 Rechtecke schneiden, j6 /2 crémz—‘:f“/'\m 2 ben, aufkochen, etwa eine Minute kécheln lassen, von
* 1009

5 Teigblatter mit flissiger Butter bestreichen und & : ‘ der Herdplatte ziehen und 1 Minute stehen lassen.
in je eine Mulde legen. 10-12 Minuten backen, 5 Tl zjt,mmsa-f : Flussigkeit durch ein feines Sieb abgieBen. Gelatine
Minuten ruhen lassen, dann aus der Form nehmen. 3 H;,,;..Rbmersa'af iy gut ausdriicken und unter Rihren in der heiBen Sah-
o : o nemischung auflésen. Sahne in 4 Formchen zu je 125
Lachsfilet abspulen und trocken tupfen. Ol in einer _ B = ml verteilen. Mindestens 4 Stunden, am besten Uber
Pfanne erhitzen, Filet 3 Minuten auf jeder Seite 4 - Nacht, kalt stellen. 100ml Kirschnektar und 1 EL Zu-
braten, mit Salz und Pfeffer wirzen. Dill waschen, cker aufkochen. Starke und 2 1/2 EL Kirschnektar
trocken schitteln, Féhnchen abzupfen und fein ! glatt rihren, dann in den heiBen Kirschnektar rihren,
schneiden. Créme-Fraiche, Zitronensaft und Dill - kurz aufkochen lassen. Herdplatte ausschalten. Tief-
verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. = ke : gefrorene Himbeeren in den heiBen Nektar geben
Salat putzen, waschen, trocknen und in feine Strei- g und darin erwarmen, moglichst wenig rihren, damit
fen schneiden. Lachsfilet leicht zerzupfen. Teigkérb- a . " ) die Himbeeren ganz bleiben.
chen mit Salat, Lachs und Dillcreme fiillen und mit e _ s b, e N i
grobem Pfeffer bestreuen. BN T e Panna Cotta mit spitzem Messer vom Rand Iésen.

Formchen kurz in heiBes Wasser halten, Panna Cotta
dann auf je einen Dessertteller stlrzen. HeiBe Him-
beeren darum verteilen und mit Zimtstangen und

SCHARFER

MARONEN CAPPUCCING 9. &(w% Sternanis anrichten. -

Zwiebel fein wiirfeln und in Butter glasig werden las- o & ZUTATEN: e

sen, Maronen zugeben und etwas anrosten. Gefli- ﬁ .5 Platt weisse @eadﬂ i
gelfond aufgieBen, Zimtstange und eine Chilischo- : - | Beutel PlelferkHt ‘"Oeuh
te dazugeben. Maronen sehr weich kochen, dann < : Schla()s”‘h"e’ 1ooml HMi
Zimtstange und Chilischote entfernen, die Suppe 11003 Vawilleastcker

Sl sehr gut purieren und durch ein Sieb passieren.
iNken
ot gl schary Schokoladenstiickchen in der Suppe schmelzen
und mit Salz, Pfeffer und Zimtpulver abschmecken.
Sahne mit einer Prise Zucker leicht steif schlagen.

Pancettaschinken sehr kross braten, auf Klichen-
krepp abtropfen lassen und grob hacken. Zweite
Chilischote in feine Ringe schneiden und entkernen.

Anrichten: Die Maronisuppe in ein Glas geben, Sah-
ne verteilen und Topping aus Pancetta und Chili auf-
legen.

RINDERFILET BASILIKUM-BERNAISE
MIT GEBRATENEN KNODELN: 2 &( 0&%

Ofen vorheizen auf 80°C Ober- und Unterhitze, SoBe: Restliche Basilikumblattchen in Streifen schnei-

Filets trocken tupfen, mit je einer Scheibe Frih- den. 150g Butter schmelzen. Eigelb und reduzierten

sticksspeck umwickeln und mit Kichengarn fest-  Wein in heiBem Wasserbad mit einem Schneebesen 5-8 2 a8 Weisswein
binden. Schmalz in einer Pfanne erhitzen und Filets  Minuten dickcremig aufschlagen. Flussige Butter lang- ‘-5 P-fe-f-ferLé;ne,- —
darin von jeder Seite ca. 1 Minute kraftig anbraten.  sam unter standigem Ruhren dazugeben und Basilikum : Og Polenta Meys riess)
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann im Ofen etwa eine  unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Brat- | g klosste; Wg/l‘\alb—
Stunde garen. Pfanne mit Bratsatz aufbewahren. satz in der Pfanne erhitzen und Filets auf der Specksei- : Frinzess! ohnen

te rundherum kurz braten. Anrichten. . Y _KinclerSfilets & ca ,;—
" Scheiben Frithstiiclsspecs,

Inzwischen Schalotten schélen, fein wirfeln. Basili-

kum waschen, trocken schitteln, Blattchen abzup- vl _:7-_57- El«té&rsc}\m
fen. Wein, Essig, die Halfte der Schalotten, Pfeffer- _L'ao“' Bertter -
korner und etwa 8 Basilikumblattchen in einem Topf . .' ﬁbgeflebep)e ZJ'éronensckale

aufkochen. 2-3 Minuten kocheln lassen bis die Flis- ' - H _.Egée,b Crosse M
sigkeit auf 1/3 reduziert ist, dann durch ein feines tChenqo
Sieb gieBen und auskihlen lassen.

Bohnen zugedeckt in etwas kochendem Salzwasser
12-15 Minuten dinsten. Polenta fur die Knodel in ei-
nen tiefen Teller geben. Aus dem KloBteig 12 kleine
KléBchen in Gnocchi GroBe formen und in der Po-
lenta wenden. Knddel danach in einer Pfanne mit 3
EL Butter goldbraun braten. Bohnen auf einem Sieb
abtropfen lassen.

1 EL Butter in einem Topf erhitzen und restliche
Schalotten darin andiinsten. Bohnen und Zitronen-
schale zufiigen, schwenken, mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken und warm stellen. : BESINN Lﬁ,



ZUFLUCHT

Auf schillernden StraBen herrscht geschéftiges Trei-
ben. Unzéhlige Beine sind auf der Wanderschaft von
Geschaft zu Geschaft zu Geschaft - keine Pause.
Denn Geschenke missen besorgt, Lichterketten
gekauft, Weihnachtsbaume ausgesucht und Christ-
baumkugeln ausgepackt werden. Es ist die Zeit im
Jahr in der sich die Gemdtlichkeit in Girlanden und
Lametta verheddert, wo andéchtiges Schweigen bloB
beim Betrachen des Kassenzettels herrscht.

Abseits des Wirbels jedoch befindet sich die Zuflucht.
Da, wo das knisternde Feuer die gute Stube mit wohl-
iger Warme fullt, da wo der gedeckte Tisch einladend
festlich zum GenieBen hinreist, da kann man noch in
Ruhe beisammen sein.

Wenn Kase aromatisch duftend lberm reich bestick-
ten Pfannchen schmilzt, wenn feines Fleisch in damp-
fender Brihe seinen vollen Geschmack entfaltet,
dann kommen Familie, Verwandte und Freunde gern
zusammen, um gemeinsam zu geniefBen.

Weihnachtszeit ist gemeinsame Zeit. Laden Sie ein in
die gute Stube und beeindrucken Sie |hre Liebsten
mit unseren Raclette und Fondue Rezepten.

Bestes Fleisch dafir finden Sie natlrlich an unserer
Theke, frei von jedem Weihnachtsstress.
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Wein-Tipp: Das fleischbetonte Raclette harmoniert am besten mit einem nicht zu herben
Rotwein. Ein milder S&uregehalt macht hierbei den Wein zum perfekten Partner fir Ihren Raclettekase.

FLEISCHFONDUE

FUR 4 PERSONEN

Fleisch abspllen, trocknen und danach jeweils
in Folie gewickelt 30-45 Minuten ins Gefrierfach
legen um das spatere Schneiden zu erleichtern.

Das Fleisch danach in 4-5 Millimeter starke
Scheiben schneiden und auf einer Platte anrich-
ten.

Die Brihe in den Fonduetopf geben und auf
dem Herd einmal zum Kochen bringen,
danach sofort auf das Rechaud setzen. -
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Tr(;ennen Sie Ihre Rezepte
och ganz einfach gp)

RACLETTE
MIT FLEISCH &
KARTOFFELN

FUR 4 PERSONEN

Fleisch leicht salzen & pfeffern und in

4 Portionen einteilen. Gekochte Kartoffeln in
Scheiben schneiden. Die Birne halbieren,
entkernen, in 8 Schnitze teilen

und in Portwein einlegen.

Schnittlauch fein schneiden.
Das Fleisch mit der Butter in die Pfanne
geben, leicht braun anbraten und auf die
Raclettepfannchen verteilen.

Kartoffeln und Birnen dazugeben, mit
Schnittlauch bestreuen und jeweils mit
Kase belegen. Pfannchen im Raclette
goldbraun tberbacken und nach
Belieben nachwirzen.

Guten Appetit!

& ZuTaTEn:
Sobald die Briihe nun anfangt zu kocheln, EN:

kann das Fleisch auf die SpieBe gesetzt -- % 2501 Eilet
und in der Brihe gegart werden. (@ er Waky

£ 15 Liter =
l krof¢;
@ Fleischisriihe e

u Frohes Fest

Guten Appetit!

Wein-Tipp: Zum Fleischfondue schmecken anpassungsfahige Weine, um die Vielzahl an Dips und SoBen zu begleiten.
Bestens eignen sich fruchtige, frische WeiBweine als auch facettenreiche, trockene Rotweine.

GESELLIG




