WAS KOMMT AUF DEN TISCH?

Was soll an den Advents- und Feiertagen auf den Tisch kommen? Geflii-
gel, Rind, Schwein, Kalb, Wild? Die Méglichkeiten sind vielfiltig, genauso
wie unsere Empfehlungen. Egal, ob Sie die Vorbereitungen nach Rezept
selbst ausfiihren wollen, oder ob Sie sich fiir die kiichenfertige Variante
entscheiden, der Metzger Hils ist gut vorbereitet. Mit unseren kiichen-
fertigen Angeboten kdnnen Sie viel Zeit sparen und zuhause ruckzuck
ein festliches Essen zaubern.

HILS-SPEZIALITATEN -
GANZ KLASSISCH UND GUT

ENTSPANNENSSIE, WIR KUMMERN UNS UM DEN REST

* kiichenfgrtige Spezialitaten frischer Wurstaufschnitt

W™ gut gereiftes Rindfleisch delikate Koch- und Rohschinken

. zartes Kalb- und Schweinefleisch *+ Schnelles fiir den Topf,
regionales Gefluigel z.B. Wienerle und Debrecziner

feines Kasesortiment

+  geraucherte Spezialitiaten

... und vieles mehr
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HILS-SCHINKENSPEZIALITATEN

Verwohnen Sie sich und lhre Gaste mit Roh- und Kochschinken-
spezialitaten aus unserer hauseigenen Wurstkiiche. Mit diesen
kostlichen Gourmetprodukten, wie z.B. dem Lauterbacher Buchen-
schinken oder dem Karbonadenschinken Zitronenpfeffer, wird jeder
Brunch, jede Brotzeit und jedes Friihstiick zum Schlemmerfest.

Wir i

SO WIRD IHR EINKAUF
GANZ ENTSPANNT

Einfach mit unserem Bestellformular
vorbestellen und nur noch abholen.
Wir richten alles flr Sie her.

Bestellformulare gibt es im Laden
oder online unter www.metzgerhils.de.

IHR IDEENMETZGER

Damit auch die kpmmenden Feiertage zu einem

kulinarischen Familienfest werden, haben wir \

wieder neue und bewahrte Ideen fiir Sie ausgearbei-

tet: Spezialitdaten-Vorschlage, Beilagenempfehtungen,
Zubereitungstipps, Bestellvordrucke, ofenfertige Beilagen, :
klichenfertige Spezialitaten. Dles und vieles mehr sind Service-Angebo-

te, die lhnen werte Kunden, einen echtgn Nutzen bieten. Hinzu kommt
die Frische durch unsere eigene Schlachtung und unsere tagliche Wurste'L
produktion. Alles Vorteile, die lhnen auch tiber die kommenden FestthI
ge wieder zugute kommen.

Und wenn Sie ein leckeres Geschenk bendtigen, haben wir auch hier
kulinarische Yorschlage:

GESCHENKIDEEN
DIE FREUDE UND
GENUSS BEREITEN

METZGER HILS -
WEIHNACHTSSTERN
INHALT:

1 Weihnachtssalami

1 Dose Bauernwurst %!
0 -
1 Dose Lyoner Sie sparen 2

1 Mannheimer Braten, ca. 700g

METZGER HILS -
HEIMATBOX
INHALT:

1 Heimatsalami Sie sparen 20%!
1 Dose Bierwurst

1 Dose Schinkenwurst
1 Rollschinkle, ca. 700g

Das gesamte
HILS-Team
wiinscht lhnen

IN DER DEKORATIVEN GESCHENKBOX, leckere und schone
Weihnachten

METZGER HILS GMBH | www.metzgerhils.de
Hauptgeschaft Lauterbach | 78730 Lauterbach, Holzle 1| Tel.: 07422 20527

Ladengeschaft Schramberg | 78713 Schramberg-Sulgen, Sulgauer Str. 11 | Tel.: 07422 6468

Ladengeschaft Tennenbronn | 78144 Tennenbronn, Hauptstr. 50 | Tel.: 07729 1812

SEIT

SO SCHLEMMT MAN
IM SCHWARZWALD:




UNSER REZEPTTIPP

KALBSROLLBRATEN

mediterran gefiillt

ZUTATEN fiir 4 Personen:
1000 g Kalbsriicken ohne Knochen
(Rezept ist auch mit Schweinerticken méglich)
Rucola-Pesto

5-6 getrocknete Tomaten

Vintage Cheddar gerieben (Kerrygold)
Pfeffer

Rucola

Bratengewiirz

30 g geraucherter Ruckenspeck
Rosmarin

Zutaten Pesto:

1Bund Rucola (Rauke)

50g Parmesankase gerieben
1Stiick Knoblauchzehe

1 EL Pinienkerne

Olivensl

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

ZUBEREITUNG ROLLBRATEN:

1. Pesto nach angegebenem Rezept zubereiten.
Getrocknete Tomaten 10 Minuten in heiRes
Wasser legen. Wenn diese etwas weicher sind,
in kleine Stiicke schneiden.

2. Kalbsrucken parieren und anschlieBend zu
einer Platte aufschneiden.

ZUBEREITUNG PESTO:

1. Stiele vom Rucola abschneiden, den Ruco-
la putzen und trocken schleudern. Parmesan
reiben und zusammen mit Rucola, Knoblauch
und Pinienkernen in einem Mixbecher mit dem
Stabmixer purieren. Die Masse mit Olivendl auf-
fallen und nochmals mixen, bis eine schone sa-
mige Paste entsteht.

2. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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3. Innenseite mit frisch gemahlenem Pfeffer
wirzen und das Pesto gleichmaRig auftragen.
Mit Rucola und den getrockneten Tomatenstii-
cken belegen und den geriebenen Cheddarka-
se darauf verteilen. Nun den Kalbsriicken {iber
die kurze Seite aufrollen und mit einem Metz-

gerfaden umwickeln.
-

4. Die AuRenseite des Rollbratens mit etwas
Olivendl bepinseln und leicht mit Braten'
wiirz bestreuen.

5. Den Kalbsrollbraten in der Pfanne mit etwas
Olivendl rundherum scharf anbraten. Anschlie-
Rend den Rollbraten in einen Brater geben. Die
Oberseite des RollMtens mit den diinnen*ge-
raucherten Rickenspeckscheiben belegen und
mit Rosmarin bestreuen, Der Speck wird im
Laufe des Bratvorgangs schmelzen.

6. Brater bei 150°C Umluft in den Backofen ge-
ben und den Rollbraten bigzu einer Kerntem-
peratur von 70°C garen lassen.

7. Nach erreichen der Kerntemperatur den Bra-
ten noch 5 Minuten ruhen lassen.
Danach anschneiden und servieren.

8. Beilagen-Empfehlung: Tagliatelle, Sauce, Ge-
miise und Salate.
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DAS GEWISSE ESSWAS

FESTLICHE SPEZIALITATEN
ZUM WEIHNACHTSFEST

BACKOFENSTEAK

JJagerart” </108g lI Z 9 9

Zwei Scheiben marinierte Schweinertckensteaks in.der praktischen Aluschale,
garniert mit Champignons, Kochspeck und Sauce Hollandaise.
Einfache Zubereitung.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG:
Im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft, Ober= und Unterhitze 200°C, ca. 20"- 25 Minuten
garen.

BEILAGENEMPFEHLUNG: Westernkartoffeln, verschiedene Salate und Gemuse.
BLATTERTEIGTASCHE enoog | 90
Kise-Schinken-Traum” s

Blatterteig, gefUllt mit kleinen Schinkenwdrfeln, Kase, Creme fraiche und gehackten
Pistazien. Auch als Vorspeise moglich; pro Stlick ca. 150 g

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG:

Im vorgeheizten Backofen bei 200-220°C Umluft, Ober- und Unterhitze 190°C, ca. 20 Minuten
backen.

SERVIERVORSCHLAG: Servieren Sie die Blatterteigtaschen als Vorspeise mit Blattsalaten.

wos 219
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Der magere Schweinertcken gefullt mit Ricotta und getrockneten Tomaten.
Eine Weihnachtsfullung mit Genuss-Potential.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG:

Im Backofen bei 160°C Umluft, 180°C Ober-und Unterhitze, braten. Je nach Dicke des Bratens
ca. 70 - 80 Minuten. Kerntemperatur 70°C.

BEILAGENEMPFEHLUNG: Spatzle, Herzoginkartoffeln, Rosenkohl, Salate

Das absolute Serviceangebot: 9
€/100 g y

SAUERBRATEN ,,HAUSFRAUENART"

magerer Sauerbraten mit typischer, kost-

FESTTAGSBRATEN
~Tomatino” vom Schweineriicken

Aus unserer Gourmet-Kuche: Fertig gegarter,

licher, hausgemachter Sauce.

Sous-vide heildt schonendes .
vide-Beutel nur noch erwarmen. Einfach den Beutel bei

Backofen legen. Ein Sous-vide-Beutel Sauerbraten ist mit ca.

U i U 2 Personen.
Sauce gefullt und reicht far ca. - . .
Bitte bestellen Sie die Anzahl der Beutel und nicht in Gramm oder Kilogram

BEILAGENEMPFEH LUNG: Kartoffel-Cratin, Spatzle, Rosti oder Nudeln, Preiselbeeren,

Semmelknodel, Salate

Sous-

Garen mit Geling-Garantie. Zuhause mussen Sie de?n
100°C ca. eine Stunde in den

500 g Fleisch und 300 g

HAHNCHENBRUST
,RED BERRY”

Die zarte Hahnchenbrust geflllt mit Frischkase, Preiselbeeren und gemahle-
nen Haselnussen, ausgelegt in der praktischen Aluform.

Problemlos in der Zubereitung.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG:

Im Backofen bei 170°C Umluft, Ober- und Unterhitze 190°C, ca. 40 Minuten braten oder in der
Pfanne anbraten. Zum Servieren schrag aufschneiden. Ein Stlick wiegt ca. 350 g und ist gut aus-

reichend fiir 1 Person.
BEILAGENEMPFEHLUNG: Kartoffelballchen, Kartoffelrésti, Fettuccine, Gemiise, Salate

€/100 g

PUTEN-RAGOUT
~KAISERSTUHL”

Magere Putenbrustwirfel mariniert mit Trauben und Walnusskernen.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG:

Das Ragout in einer Pfanne kurz anbraten und unter geschlossenem Deckel garziehen lassen.
Zubereitungszeit ca. 20 Minuten. Vor dem Servieren einen Schuss Sahne unterrihren; nicht mehr
aufkochen lassen.

BEILAGENEMPFEHLUNG: Pappardelle, Reis, Bratkartoffeln, Salate

€/100g

PUTEN-GOURMETBRATEN
~PROVENCE"

Magere Putenbrust mariniert und mit einer wirzigen Kruste belegt aus
Paprika, Tomaten, Zwiebeln und Gewtrzen des Stdens.
ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG:

Im Backofen bei 160°C Umluft, Ober- und Unterhitze 180°C, braten. Je nach Dicke des Bratens
ca. 60 - 90 Minuten. Kerntemperatur 70°C

BEILAGENEMPFEHLUNG: Pommes-frites, Krauternudeln, Reis, Gemuse, Salate

€/100¢g

DREIECKSTASCHEN
~PAPRIKACREME"

Zarte, diinne Taschen aus dem Schweinerticken, gefillt mit einer kdstlichen
Creme aus Ricotta und Paprika. Ein schnelles, leckeres Gericht flr die ganze
Familie.

Zubereitungsempfehlung:

Wie ein Steak bei maRiger Hitze grillen, oder mit etwas Ol in der Pfanne anbraten.
Beilagenempfehlung: Gemuse, Kartoffelpliree, Pommes-frites oder Kartoffel-Rosties und Salate.

€/100 g

RINDERHUFTE
,BURGUND"

Genuss pur - zartes, abgelagertes Rindfleisch mit kdstlicher Rotwein-Paprika-
Gurken-Marinade ummantelt.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG:

Im Backofen bei 160°C Umluft, Ober- und Unterhitze 180°C, braten. Je nach Dicke des

Bratens ca. 80 - 100 Minuten. Kerntemperatur 66°C.
BEILAGENEMPFEHLUNCGC: Semmelknddel, Westernkartoffeln, Broccoli, Salate

€/100 g
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. - entschleunigt und mit vie
‘; 3 - Freude in Richtung

Weihnachten _‘




