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VORWORT WEIHNACHTLICH | SPEZIALITATEN

ADVENTSKALENDER FRUHBESTELLER-RABATT PRODUKT
PFIFFIGE GESCHENKIDEEN VORSTELLUNG

NATURLICH FLEISCH



VORWORT

LIEBE LESERINNEN UND LESER,

der Duft der stBen, lieblichen Weihnacht zieht lang-
sam seine Kreise durch unsere StraBen. Riechen Sie
auch schon Zimt, Nelken, Stollen und Platzchen? Die
Weihnachtsmarkte 6ffnen ihre Tiren und laden zu
schonen Stunden mit Glihwein, Punsch, Maronen
und Handgemachtem ein.

Und wenn dann noch die ein oder andere Schnee-
flocke fallt, dann spiren wir es ganz deutlich: Bald ist
Weihnachten!

Die Kinderaugen strahlen schon voller Aufregung,
das erste Tirchen vom Adventskalender zu &ffnen.
Eine wirklich magische und einzigartige Zeit..

In unserer Weihnachtsausgabe der GenieBerseiten haben wir wieder leckere Rezepte und spannen-
de Infos rund um Weihnachten zusammengepackt. Gehen Sie auf Entdeckungsreise..

Wir wiinschen lhnen und lhren Lieben eine ruhige Weihnachtszeit und einen sensationellen Start in

ein spannendes Jahr 20171

Ihr Thomas Weber & Team
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WEIHNACHTSBRAUCHE

ADVENTSKALENDER

Ein Adventskalender gehért schon seit dem 19. Jahrhundert zum
christlichen Brauchtum in der Zeit des Advents. Der Kalender ist
in verschiedenen Formen und Auspragungen verbreitet, aber ei-
nes ist bei allen gleich. Er zeigt die verbleibenden Tage bis Weih-
nachten an und lasst die Vorfreude jeden Tag groBer werden.

Adventskalender zahlen entweder in Bezug auf das Kirchenjahr
oder auf den burgerlichen Kalender. Adventskalender, die sich auf
das Kirchenjahr beziehen, umfassen den ganzen Advent (der ers-
te Adventssonntag kann zwischen den 27. November und den 3.
Dezember fallen) bis Weihnachten oder Heilige Drei Kénige, wah-
rend kalendarische Adventskalender am 1. Dezember beginnen
und am 24. Dezember, dem Heiligen Abend, enden. Die meisten
Adventskalender sind kalendarisch.

Bei uns haben vor allem Kinder einen Adventskalender. Natdirlich
gibt es auch welche, die eher fir Erwachsene sind. Weit verbreitet
sind Kalender mit weihnachtlichen Motiven, an denen sich kleine
Tdrchen 6ffnen lassen. Ob Bilder, Spriiche, Schokolade, Pralinen,
Fruchtgummi oder andere Uberraschungen.. die Kinderaugen
leuchten - und das ist auch gut so!

Die ,Deluxe“-Version sind (mit viel Liebe) selbstgebastelte Ad-
ventskalender. Hier sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt und
der personliche Flair ist unschlagbar. Tipp: Hierzu eignen sich
auch bestens unsere Weber-Wurstglaser :-)
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FRUH BESTELLEN
LOHNT SICH!

Vom 30.11. bis zum 20.12.2016 erhalten
Tr.' ‘-;rf Sie auf lhre Weihnachtsbestellrung taglich
s Rabatt * = je friiher Sie ordern,
g desto mehr Prozente bescheren wir Ihnen.
Freuen Sie sich Uber Ihren Preisnachlass.

Unser Dankeschon an Sie!

Dezember 24%

Dezember 23%'
Dezember 22%

.Dezember IS%

b e

Letzter
Bestellta
Ist der

_.: as sowie H'E|Btheke/ Partyserwce.
~ Sie erhalten den entsprechenden
Rabatt auf Ihren Einkauf.

GESCHENKE ZU
WEIHNACHTEN

SIE SIND NOCH AUF DER SUCHE NACH
DEM PASSENDEN GESCHENK?

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

Ob saftiges Fleisch, ausgewahlte Wurstspezialitaten

oder feine Schinkenvariationen — guter Geschmack
ist garantiert.

NATURLICH FLEISCH

IO,- € oder 15,-

WEIHNACHTLICH




4 - GANGE )
WEIHNACHTSMENU

FUR 4 PERSONEN

CONSOMME

Zutaten:

200 g Knollensellerie, 2 Méhren, 1 Zwiebel o
200 g Champignons, % Bund Petersilie ~ * .
500 g Rinderhack

2 El Tomatenmark, 3 EiweiB (K. M) ¢ .
2 Handvoll Crushed Ice .

Salz, 2-3 | Grundbrihe '*-
frisch geriebene Muskatnuss . R

Zubereitung:

Sellerie, Mohren, Zwiebel, Champignons und Petersilie
putzen und fein schneiden (am besten mit der Kiichen-
maschine). Rinderhack, Tomatenmark, Gemise, Eiwei-
Be, Crushed Ice und 1 Prise Salz in eine Schissel ge-
ben und grindlich mischen. Grundbrihe in einen Topf
geben und die Klarmasse grindlich unterrihren. Briihe
bei milder Hitze langsam aufkochen. Brithe immer wie-
der mit einem Teigschaber oder Holzl6ffel am Topfbo-
den entlang vorsichtig umrthren, damit die Fleischmi-
schung nicht anbrennt. Beginnt die Briihe zu kochen,
nicht mehr rihren. 1-2 Min. sprudelnd kochen lassen.
Der ,Klarkuchen” ist jetzt an der Oberflache. Ein feuch-
tes Mulltuch in ein Sieb legen. Tuch mit Muskat bestreu-
en. Consommé vorsichtig mit einer Kelle abschopfen
und durch das Mulltuch gieBen. Mit Fladle, KI6Ben oder
Gemusejulienne anrichten.

GESCHMACKVOLL

UBERBACKENE TOMATEN MIT FETA-FULLUNG

Zutaten: Zubereitung:

12 Partytomaten Tomaten halbieren und mit dem Lo&ffel aushohlen.
100 g Feta Feta mit einer Gabel zerdricken und mit Schmand,
100 g Schmand Eigelb und Zitronensaft glatt riihren. Die Knoblauchze-
1 Eigelb he zerdriicken und die Fetacreme mit Knoblauch und

1 EL Zitronensaft
1/2 Knoblauchzehe
Thymian

Thymian wirzen. Die Fetacreme in die Tomaten flllen
und bei 200 °C 8-10 Minuten tberbacken.



BOEUF STROGANOFF

Zutaten:

900 g Rinderfilet oder Hiifte
6 EL Ol

1000 g kleine Kartoffeln
300 g Champignons

5 Zwiebeln

1 EL Mehl

3/8 | Weber Fond

3 EL scharfer Senf

Salz

Pfeffer

1/2 Zitrone

300 g Schmand
Petersilie

(W{D‘\t‘(m Qe wnserew .
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Zubereitung:

Fleisch in ca. 2 cm groBe Wirfel schneiden. In 3 EL
heiBem Ol scharf anbraten, so dass das Fleisch innen
noch blutig ist. Herausnehmen und warm stellen. Inzwi-
schen die Kartoffeln kochen und die Sauce zubereiten.
Dazu die Champignons in Scheiben schneiden, in dem
Bratfett kurz andlnsten, warm stellen. Fir die Sauce
die Zwiebeln schalen und ganz fein wirfeln. In 3 EL
Ol duinsten. Mit Mehl bestauben. Die Fleischbrihe an-
gieBen und aufkochen. Senf, Salz und Pfeffer zugeben
und mit dem Saft einer halben Zitrone abschmecken.
AnschlieBend den Schmand unterheben. Die Fleisch-
sticke und die Champignons in die Sauce geben und
kurz aufkochen lassen. Die Petersilie fein hacken, die
abgetropften Kartoffeln mit Petersilie bestreuen und
mit dem Boeuf Stroganoff anrichten.
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FRISCHE WAFFELHERZEN MIT
SCHWARZWALDER-KIRSCH-SAHNE

Zutaten:

60 g Butter

50 g Zucker

1 TL Vanillezucker
2 kleine Eier

80 g Mehl

1 Prise Salz
etwas Butter

1 Glas Sauerkirschen (360 g Abtropfgewicht)
3 EL Zucker

1 EL Weizenstarke

0,2 | Sahne

2 cl Kirschwasser

Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig schla-
gen, Mehl und Salz zugeben, alles glatt verriihren und
dann portionsweise in dem mit Butter ausgestrichenen
Waffeleisen backen. Die Kirschen abtropfen lassen,
dabei den Saft auffangen. Speisestarke mit 3-4 EL
Kirschsaft verriihren. Den restlichen Kirschsaft mit 2 EL
Zucker erhitzen und mit der angertihrten Weizenstarke
binden. Kurz aufkochen lassen und die Kirschen unter-
heben. Die Sahne schlagen, mit 1 EL Zucker siiBen und
mit etwas Kirschwasser abschmecken. Die Waffeln mit
den Kirschen und der Sahne anrichten.



FEINSTE SCHINKENSPEZIALITATEN

Gerauchert oder luftgetrocknet - immer ein besonderer
Genuss!

Unser Tipp: um das Aroma und den vollen Geschmack
richtig schmecken zu kénnen, sollten Sie den rohen
Schinken moglichst diinn geschnitten genieBen.

In unserer eigenen Raucherkammer veredeln wir mit
Buchenmehl eine groBe Anzahl an Schinkenspezialita-
ten selbst:

Knochenschinken: sehr mild und ausgewogen.
Nussschinken: einer der magersten Schinken,
Reifezeit von mind. sechs Wochen.

Lachsschinken: mager, mild gesalzen und nur

kurz gerauchert.

Schinkenspeck: kraftig im Geschmack, mit leichtem

Speckstreifen.

Rinder-Rauchfleisch: verfeinert mit mediterranen Ge-
wurzen, Reifezeit von mind. zwei
Monaten.

Biltong: Spezialitat aus luftgetrocknetem
Rindfleisch, veredelt mit Koriander

und afrikanischen Gewdrzen.

PRODUKT VORSTELLUNG

Wenn Sie es gerne international mégen oder Schinken-
Spezialitaten aus besten Regionen genieBen mochten,
halten wir eine erlesene Auswahl fur Sie bereit:

ausschlieBlich  mit Tannenholz
gerauchert, fur einen kraftigen
und besonderen Geschmack.

Schwarzwalder
Speck/Schinken:

milder Schinken, verfeinert mit
besten Almkrautern.

Allgauer
Bergschinken:

Osnabriicker mild gesalzener, luftgetrockneter
Friedensschinken: Schinken.

der Klassiker unter den italieni-
schen luftgetrockneten Schinken,
mind. 18 Monate gereift.

Parmaschinken:

San Daniele
Schinken:

luftgetrockneter Schinken aus
dem Friaul, mild und nussig
im Geschmack.




KONKURRENZLOS GUT.

Jetzt hat sie Hochsaison: unsere beliebte Schlesische
WeiBwurst, die wir nach einem alten, gut gehiteten
Familienrezept herstellen. Ahnlich wie bei Muschel-
gerichten, die noch heute in vielen Restaurants nur in
Monaten mit einem ,R* im Namen auf der Speisekarte
stehen, gibt es auch unsere beliebte Wurstspezialitat
nur in der kalten Jahreszeit. Natirlich liegt das daran,
dass man friher keine Kihlschranke besaB und die
Produkte in den heiBen Monaten schneller verdarben.
Da es heute zum Glick anders ist und wir jederzeit op-
timale Kihlbedingungen haben, kénnten wir unseren
beliebten Klassiker also eigentlich das ganze Jahr tber
anbieten. Aber das machen wir nicht, denn wir finden,
alles hat seine Zeit und auBerdem ist Vorfreude doch
die schonste Freude, oder?

Von Oktober bis April lauft die Produktion unserer
Schlesischen WeiBwurst daflr auf Hochtouren. Denn
wer einmal unsere frische Schlesische probiert hat,
kommt immer wieder. Das liegt zum einen naturlich
an den hochwertigen Zutaten wie Kalb-, Rind- und
Schweinefleisch, aber vor allem an der Sorgfalt, mit der
wir unsere Schlesischen herstellen. Kaum ein anderes
Produkt ist so sensibel, was die Temperatur, das Verar-
beiten der einzelnen Zutaten, aber auch die Lagerung
angeht. So ist in unserem Familienrezept zum Beispiel
folgendes zu lesen: ,..die Wirste dirfen nicht zusam-
menstoBen, da sie sonst grau werden..“. Mit den richti-
gen Gewirzen wie Muskat und Zitrone entfaltet sie ih-
ren unvergleichlichen Geschmack. Aber mehr wird jetzt
nicht verraten :-) Guten Appetit!
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- SCHLESISCHE



KINDER RATSEL

LIEBE KINDER, SUCHE DIE 5 FEHLER!
das Beste kommt zum Schluss! Denn die- Das Spiegelbild des Weih-
se Seite ist nur fur Euch. Hier sammeln wir nachtsmanns spielt verrlickt.
lustige Dinge, Spiele oder Ratsel mit denen Suche die b versteckten Feh-
Ihr Euch die Zeit vertreiben konnt, bis das ler. Orientiert Euch an Miitze,
nachste Heft erscheint. Nase, Knopfe, Hose, Schuhen
und Geschenken.
Wir wiinschen Euch viel SpaB dabei!
Viel Spaf beim Suchen!

/UM AUSMALEN

WEBER | NATURLICH FLEISCH
57078 Siegen-Geisweid | RontgenstraBe 21
Tel: 0271 81126 | Fax: 0271 8706109
info@fleischerei-weber.de
www.fleischerei-weber.de

BESUCHEN SIE UNS BEI FACEBOOK:
www.facebook.com/weber.natuerlich.fleisch

KINDER




