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Die WELT  
gehört dem, der sie 

GENIESST.
-Giacomo Leopardi -

WEIHNACHTEN 2023
KULINARIK FÜR  

DIE FESTTAGE

METZGER HILS GMBH | www.metzgerhils.de
Hauptgeschäft Lauterbach | 78730 Lauterbach, Hölzle 1 | Tel.: 07422 20527
Ladengeschäft Schramberg | 78713 Schramberg-Sulgen, Sulgauer Str. 11 | Tel.: 07422 6468
Ladengeschäft Tennenbronn | 78144 Tennenbronn, Hauptstr. 50 | Tel.: 07729 1812

Das gesamte  
HILS-Team  

wünscht Ihnen  

leckere und schöne  

Weihnachten

SO WIRD IHR EINKAUF   
GANZ ENTSPANNT
Einfach mit unserem Bestellformular  
vorbestellen und nur noch abholen.  
Wir richten alles für Sie her.

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

EINFACH VORBESTELLEN:

WEIHNACHTEN 2023ALLES SOLL FRISCH, LECKER UND PERFEKT SEIN - PUNKTGENAU!

UNSER TEAM BITTET SIE DAHER FOLGENDE PUNKTE ZU BEACHTEN:

ANNAHMESCHLUSS FÜR BESTELLUNGEN:

Mittwoch, 06. Dezember:    Wild und Geflügel

Freitag, 15. Dezember:    Alle sonstigen Bestellungen

BITTE BEACHTEN SIE:  Wir werden nach dem 15. Dezember keine 

Bestellungen  mehr annehmen können, da dies organisatorisch und 

produktionstechnisch nicht mehr möglich ist. - Wir bitten um Ihr Verständnis.

ABHOLTERMINE:
Küchenfertige Spezialitäten und Fonduefleisch werden am 

Mittwoch, 20.12. und Donnerstag, 21.12. zubereitet. 

Abholung ist am Freitag, 22.12. und Samstag, 23.12. möglich.

GRUNDSÄTZLICH:In den letzten Jahren haben wir die Erfahrung gemacht, dass wir bis zu 600 Vorbestellungen perfekt 

im Griff haben. Sämtliche Mehrbestellungen sind kritisch. Daher bitten wir Sie um Verständnis, dass 

wir auch dieses Jahr einen Bestellstopp nach 600 Bestellungen vorsehen werden. Es braucht auch 

nicht alles vorbestellt werden, denn auch in der Weihnachtswoche sind unsere Theken reichlich ge-

füllt. Sie sind herzlich zum Zugreifen eingeladen.

SO LÄUFT ES AB: 1. Bitte tragen Sie den gewünschten Abholtag auf dem Bestellformular ein.

2. Wir empfehlen Wild, Geflügel, Frischprodukte und Braten vorzubestellen.

3. Alles andere, z.B. Rollschinkle, Schäufele, Fleisch etc. 

können Sie auch vorab mitnehmen.

 ENTSPANNTE VORWEIHNACHTSZEIT -

n den letzten Jahren haben wir die Erfahrung gemacht, dass wir bis zu 600 Vorbestellungen perfekt 

WIR MÖCHTEN SIE PERFEKT BEDIENEN UND ALLES REIBUNGSLOS ORGANISIEREN.

Fleischer-Fleischer-
HANDWERKHANDWERK
das Originaldas Original

UND NACH DEM FEST:
Ab Mittwoch, den 27.12., sind wir wieder für Sie da

und bereiten uns auf einen gelungenen Jahreswechsel vor. 

Hier gibt´s dann alles für Ihre Silvesterparty.

Das gesamte HILS-Team bedankt sich für Ihren Einkauf 

und wünscht Ihnen schöne und entspannte Feiertage.

Ihre Familie Hils mit Team

WIR VAKUUMIEREN DIE WARE FÜR SIE, SOMIT IST ALLES 

BIS ZU 4 WOCHEN HALTBAR. WIR BERATEN SIE GERNE!

ÖFFNUNGSZEITEN AM 23.12.2022 (HEILIG ABEND)

Nach der arbeitsintensiven Adventszeit möchten wir unseren Mitarbeiter*innen und 

ihren Familien Weihnachten, im speziellen auch den Vortag zum Heiligen Abend, an-

genehmer gestalten. Deshalb haben wir unsere Geschäfte und den Verkaufswagen an 

diesem besonderen Tag bis 11:00 Uhr geöffnet. Bitte beachten Sie diese Änderung.

Bei unsBei uns erhalten Sie  erhalten Sie Geflügel vom Hof Maier 
Geflügel vom Hof Maier in Remmingshausen 

in Remmingshausen 
bei Rottenburgbei Rottenburg..

WAS KOMMT AUF DEN TISCH?
Was soll an den Advents- und Feiertagen auf den Tisch kommen? Geflü-
gel, Rind, Schwein, Kalb, Wild? Die Möglichkeiten sind vielfältig, genauso 
wie unsere Empfehlungen. Egal, ob Sie die Vorbereitungen nach Rezept 
selbst ausführen wollen, oder ob Sie sich für die küchenfertige Variante 
entscheiden, der Metzger Hils ist gut vorbereitet. Bei unseren küchen-
fertigen Angeboten können Sie viel Zeit sparen und zuhause ruckzuck 
ein festliches Essen zaubern.

HILS-SPEZIALITÄTEN -  
 GANZ KLASSISCH UND GUT

23,-
für nur

METZGER HILS - 
WEIHNACHTSSTERN
INHALT:INHALT:  

1  Weihnachtssalami1  Weihnachtssalami
1  Dose Bauernwurst1  Dose Bauernwurst
1  Dose Lyoner1  Dose Lyoner
1  Mannheimer Braten, ca. 700g1  Mannheimer Braten, ca. 700g

LECKERE HILS-SPEZIALITÄTENLECKERE HILS-SPEZIALITÄTEN
         IN DER DEKORATIVEN GESCHENKBOX IN DER DEKORATIVEN GESCHENKBOX

METZGER HILS - 
HEIMATBOX

22,-
für nur

INHALT:INHALT:  

1  Heimatsalami1  Heimatsalami
1  Dose Bierwurst1  Dose Bierwurst
1  Dose Schinkenwurst1  Dose Schinkenwurst
1  Rollschinkle, ca. 700g1  Rollschinkle, ca. 700g

GESCHENKIDEEN
 DIE FREUDE UND 
 GENUSS BEREITEN

IHR IDEENMETZGER 
 FÜR MEHR GENUSS
Damit auch die kommenden Feiertage zu einem  
kulinarischen Familienfest werden, haben wir  
wieder neue und bewährte Ideen für Sie ausgearbei- 
tet: Spezialitäten-Vorschläge, Beilagenempfehlungen, 
Zubereitungstipps, Bestellvordrucke, ofenfertige Beilagen,  
küchenfertige Spezialitäten. Dies und vieles mehr sind Service-Angebo-
te, die Ihnen werte Kunden, einen echten Nutzen bieten. Hinzu kommt 
die Frische durch unsere eigene Schlachtung und unsere tägliche Wurst-
produktion. Alles Vorteile, die Ihnen auch über die kommenden Festtage 
wieder zugute kommen.
Und wenn Sie ein leckeres Geschenk benötigen, haben wir auch hier  
kulinarische Vorschläge:

Wildfleisch ist fettarm, 
Wildfleisch ist fettarm, 

vitam- und mineralstoff-
vitam- und mineralstoff-

reich und hat einen hohen 
reich und hat einen hohen 

Eiweißgehalt. Außerdem ist 
Eiweißgehalt. Außerdem ist 

es eine seltene Delikatesse 
es eine seltene Delikatesse 

und sollte rechtzeitig 
und sollte rechtzeitig 

vorbestellt werden.
vorbestellt werden.

Sie sparen 20 % !
Sie sparen 20 % !

Sie sparen 20 % !
Sie sparen 20 % !

HILS-SCHINKENSPEZIALITÄTEN

SchlemmertipSchlemmertip

•	 küchenfertige Spezialitäten
•	 gut gereiftes Rindfleisch
•	 zartes Kalb- und Schweinefleisch
•	 regionales Geflügel
•	 geräucherte Spezialitäten

•	 frischer Wurstaufschnitt
•	 delikate Koch- und Rohschinken
•	 Schnelles für den Topf, 

z.B. Wienerle und Debrecziner
•	 feines Käsesortiment
                                   ... und vieles mehr

ENTSPANNEN SIE, WIR KÜMMERN UNS UM DEN REST

Wir im Handwerk stehen 
Wir im Handwerk stehen 

persönlich für die  
persönlich für die  

Qualität unserer Arbeit -
Qualität unserer Arbeit -

ohne Wenn und Aber.
ohne Wenn und Aber.

MEINE PERSÖNLICHE 

MEINE PERSÖNLICHE 

WUNSCHBESTELLUNG

SPEZIALITÄTEN:
g   Rinderhüfte „Omas Feiertagsbraten“

g   Schweinerücken FesttagsbratenBeut. SOUS VIDE Kalbsrahmgulasch, á ca. 800g

g   Puten-Gourmetbraten „Toskana“

g   Putenragout „Adventszeit“

Stk.  Schlemmertasche Rind, á ca.  250g 

Stk.  Hähnchenbrust „á l‘orange“, á  ca. 400 g

Schale  Backofensteak (2 Steaks á ca. 110 g)

BITTE BEACHTEN: Mindestbestellmenge bei Bratengerichten = 600 g

GERÄUCHERTES:

Bitte tragen Sie Ihre Wünsche unter SONSTIGES ein.

Wir bieten an:
Rollschinkle / Bureschäufele / Rinderzunge  / Mannheimer Braten /

Gerauchter Hals

FONDUE

KALB:

g   Brust, ungefüllt
g   Brust, gefülltg   Rückeng   Geschnetzeltes

g   Braten / Halsg   Braten / mager
g   Filetg   Gulasch oder zum Einmachen

RIND:

g   Braten / mager
g   TafelspitzStk.  Rouladen, gefüllt

Stk.  Rouladen, ungefüllt

Stk.  Rostbraten á  
g

Stk.  Filet á  
g

REGIONALES GEFLÜGEL:Stk.  Pute, ca. 5.000 g                      

Stk.  Gans, ca. 5.000 g                     

Stk.  Ente weibl., ca. 2.200 g           

Stk.  Entenkeule, ca. 300 g             

& Entenbrust m. Kn., 500 g            

Stk.  Gänsekeule, ca. 900 g             

& Gänsebrust m. Kn., ca. 1.200 g    

13,49/kg17,99/kg14,49/kg14,99/kg25,99/kg28,99/kg26,99/kg

Brust und Keule können nur gemeinsam bestellt werden.

Fleischer-
Fleischer-HANDWERK

HANDWERKdas Original
das Original

BRÄT:In folgende Aluformengrößen werden unsere verschiedenen

Brätsorten - zum Selberbacken - für die Feiertage gefüllt:

KLEIN = 400 g / MITTEL = 700 g / GROSS = 1.000 g

Stk.     Fleischkkäse         Größe   

Stk.     Hackbraten           Größe   

Stk.     Weißes Brät           Größe   

BEILAGEN

Stk.     Kartoffelgratin            

á 500 g
Stk.     Gemüselasagne            

Stk.     Frische Spätzle            

Stk.     Frische Schupfnudeln            

Stk.     Semmelknödel

           (ca. 160 g)            

Sonstiges:

Abholung in: 
Lauterbach

Schramberg

Tennenbronn

Verkaufswagen  (bitte ankreuzen)

Stk.  Blätterteigtasche Pute, á ca. 150g 

AUS REMMINGSHEIM

AUS REMMINGSHEIM
BEI ROTTENBURG

BEI ROTTENBURG

Telefon:

PLZ, Ort

Straße, Nr.:

Name, Vorname

Gewünschter Abholtermin

Wunschbestellung ausfüllen und rechtzeitig bei uns abgeben!

Aus organisatorischen und personellen Gründen sind wir gezwungen, das 

Fondue-Angebot neu anzubieten. Über die Feiertage stehen 9 verschiedene 

Fondue-Fleischsorten zur Wahl. Sie haben ausschließlich die Möglichkeit 

in 250g-Schalen zu bestellen. Z.B., Sie möchten 750g Rinderfilet in Schei-

ben, dann bestellen Sie bitte 3 Stück 250g-Schalen Rinderfilet in Scheiben. 

VIelen Dank für Ihr Verständnis.
Stück 250g -Schale Schweinefilet in Würfel

Stück 250g-Schale Rinderhüfte in Würfel

Stück 250g-Schale Rinderfilet in Würfel

Stück 250g-Schale Kalbshüfte in Würfel 

Stück 250g-Schale Hähnchenbrust in Würfel

2,80 €/100g3,70 €/100g6,90 €/100g4,10 €/100g2,50 €/100g

Stück 250g -Schale Schweinefilet in Scheiben

Stück 250g-Schale Rinderhüfte in Scheiben

Stück 250g-Schale Rinderfilet in Scheiben

Stück 250g-Schale Kalbshüfte in Scheiben 

Stück 250g-Schale Schweinerücken in ScheibenStück 250g-Schale Putenbrust in Scheiben

3,50 €/100g4,10 €/100g7,50 €/100g4,60 €/100g

2,70 €/100g

2,80 €/100g

SCHWEIN

g   Bug
g   Halsg   Rückeng   Geschnetzeltes

Stk.  HalssteakStk.  Rückensteak
Stk.  SchnitzelStk.  Filet, ganze

Wunschbestellung ausfüllen 

Wunschbestellung ausfüllen 

und rechtzeitig bei uns 

und rechtzeitig bei uns 

abgeben, spätestens bis 

abgeben, spätestens bis 

Freitag,15.12.2022.

Freitag,15.12.2022.Wenn Ihnen der freie Platz 

Wenn Ihnen der freie Platz 

für Ihre Bestellung nicht aus-

für Ihre Bestellung nicht aus-

reicht, benutzen Sie gerne 

reicht, benutzen Sie gerne 

ein weiteres Blatt.

ein weiteres Blatt.

Verwöhnen Sie sich und Ihre Gäste mit Roh- und Kochschinken- 
spezialitäten aus unserer hauseigenen Wurstküche. Mit diesen  
köstlichen Gourmetprodukten, wie z.B. dem Lauterbacher Buchen- 
schinken oder dem Karbonadenschinken Zitronenpfeffer, wird jeder  
Brunch, jede Brotzeit und jedes Frühstück zum Schlemmerfest.



ZUTATEN für 6 Personen
1,5 kg Rumpsteak am Stück
2 EL Olivenöl
4 Rosmarinzweige 
2 EL Butter 
1 Knoblauchknolle
Salz, Pfeffer 
Für die Hasselback-Kartoffeln: 
6 große Kartoffeln
3-4 EL Butter 
3 Knoblauchzehen
2 Rosmarinzweige
3 EL Reibekäse
Essstäbchen

ZUBEREITUNG
1. Das Fleisch auf Raumtemperatur angleichen, 
rundherum mit Olivenöl einreiben, in einer 
Grillpfanne scharf anbraten bis das Steak kräf-
tig gebräunt ist. Rosmarin in eine ofenfeste 
Form geben und das Steak darauflegen, hal-
bierte Knoblauchknolle dazulegen. Butterflo-
cken auf dem Fleisch verteilen und Olivenöl 
darüberträufeln. Großzügig salzen und pfeffern. 

2.  Den Backofen auf   200° C vorheizen. 2.  Den Backofen auf   200° C vorheizen. Das Rump-Das Rump-
steak im unteren Teil des Ofens ca.  20 Minuten für steak im unteren Teil des Ofens ca.  20 Minuten für 
medium-rare oder 25 Minuten für medium garen.  medium-rare oder 25 Minuten für medium garen.  

DAS GEWISSE ESSWAS

FESTLICHE SPEZIALITÄTEN 
ZUM WEIHNACHTSFEST

RINDERHÜFTE
„OMAS FEIERTAGSBRATEN“ €/100 g 2,992,99
Genuss pur - zartes, abgelagertes Rindfleisch, eingelegt in einer Gemüse-Würzsauce 
und mit einer Knoblauch-Kräuter-Kruste garniert.
Zubereitungsempfehlung:
Im Backofen bei 160°C Umluft bzw. 180°C Ober-/Unterhitze braten. Je nach Dicke des Bratens 
ca. 80 - 100 Minuten. Kerntemperatur 66°C. 
Beilagenempfehlung: Semmelknödel, Westernkartoffeln, Brokkoli, Salat

KÄSE-PUTENRAGOUT  
in der Blätterteigtasche

€/100 g 1,99
Blätterteig gefüllt mit kleinen Putenwürfeln, Käse, Crême frâiche und gehackten 
Pistazien. Auch als Vorspeise geeignet, pro Stück ca. 150g.
Zubereitungsempfehlung:
Im vorgeheizten Backofen bei Umluft  200-220°C, bei Ober- und Unterhitze 190°C, ca. 20 Minu-
ten backen.  
Serviervorschlag:  Servieren Sie die Blätterteigtaschen als Vorspeise mit Blattsalaten.

GEFÜLLTE HÄHNCHENBRUST
„à L´ORANGE“ €/100 g 2,19
Die zarte Hähnchenbrust gefüllt mit sahnigem Käse, Orangen, Gewürzen 
und Frühlingszwiebeln, ausgelegt in der praktischen Backform. Problemlos 
in der Zubereitung.
Zubereitungsempfehlung:
Im Backofen bei Umluft 170°C, bei Ober- und Unterhitze 190°C, ca. 40 Minuten braten oder in 
der Pfanne anbraten. Zum Servieren schräg aufschneiden. Eine Schale wiegt ca. 350g - 450g 
und ist ausreichend für 1-2 Personen. 
Beilagenempfehlung: Kartoffelbällchen, Kartoffelrösti, Fettuccine, Gemüse, Salate

PUTEN-RAGOUT
„ADVENTSZEIT“ €/100 g 1,99
Magere Putenbrustwürfel mariniert und mit Ananas, Pfirsich, Lauch und ge-
rösteten Cashewnüssen garniert. 
Zubereitungsempfehlung:
Das Ragout in einer Pfanne kurz anbraten und unter geschlossenem Deckel garziehen lassen. 
Zubereitungszeit ca. 20 Minuten. Vor dem Servieren einen Schuss Sahne unterrühren; nicht 
mehr aufkochen lassen. Beilagenempfehlung: Pappardelle, Reis, Bratkartoffeln, Salate

PUTEN-GOURMETBRATEN
„TOSKANA“ €/100 g 2,09
Magere Putenbrust mariniert und mit einer würzigen Kruste belegt, aus 
Oliven, Gemüse und Rotwein. 
Zubereitungsempfehlung:
Im Backofen bei Umluft  160°C, bei Ober- und Unterhitze 180°C, braten. Je nach Dicke des 
Bratens, ca. 60 – 90 Minuten. Kerntemperatur 74°C  
Beilagenempfehlung: Pommes-frites, Kräuternudeln, Reis, Gemüse, Salate

SCHLEMMERTASCHEN
VOM RIND €/100 g 2,89
Zarte, dünne Taschen aus der Rinder-Oberschale, gefüllt mit Apfelrotkohl. 
Ein köstliches Festtagsgericht für die ganze Familie.
Zubereitungsempfehlung:
In der Pfanne im heißen Fett scharf anbraten. Anschließend mit Bratenfond ablöschen und gar 
ziehen lassen. Beilagenempfehlung: Gemüse, Kartoffelpüree oder Kartoffel-Rösties, Salate

Gehen Sie entspannt,  
Gehen Sie entspannt,  

entschleunigt und mit viel 
entschleunigt und mit viel 

Freude in Richtung  
Freude in Richtung  

   Weihnachten   Weihnachten

BACKOFENSTEAK
„TOMATINO“ €/100 g 1,99
Zwei Scheiben marinierte Schweinerückensteaks in der praktischen Backschale,  
garniert mit Käse, Kochschinkenwürfeln, Tomatenwürfeln und verfeinert mit einer 
würzigen Sauce Hollandaise - Einfache Zubereitung
Zubereitungsempfehlung:
Im vorgeheizten Backofen bei Umluft  180°C, bei Ober- und Unterhitze 200°C , ca. 20 Minuten 
backen. Vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen.  
Beilagenempfehlung: Rahmsoße, Spätzle, verschiedene Salate und Gemüse

Unser RezeptippUnser Rezeptipp

PUTENKEULE    AUF GEMÜSE
ZUTATEN für 4 Personen
1 große Putenkeule 
2 Knoblauchzehen
2 EL Öl,
Salz, Pfeffer, Paprikapulver
1 Zwiebel 
1 kg Kartoffeln
3 Möhren
1 EL Rosmarinnadeln
300 ml Geflügelbrühe
1 EL Tomatenmark
150 ml Rotwein
2 EL Kirschmarmelade
1-2 EL Soßenbinder, dunkel

2. Fleisch in eine Auflaufform setzen und für 
30 Minuten in den Ofen geben. Währenddes-
sen Zwiebel schälen, in Scheiben schneiden. 
Kartoffeln und Möhren schälen und in Stücke 
schneiden.

3. Nach 30 Minuten das Gemüse in die Auf-
laufform geben, salzen und Rosmarinnadeln 
darüberstreuen. Die Putenkeule auf das Ge-
müse setzen. Geflügelbrühe angießen und al-
les für weitere 50-60 Minuten im Ofen garen.

4. Für die Soße nach der Garzeit Flüssigkeit 
aus der Auflaufform abgießen und in einem 
kleinen Topf aufkochen. Tomatenmark und 
Rotwein zugeben und einköcheln lassen. Mit 
Kirschmarmelade, Salz, Pfeffer abschmecken.  
Nach Belieben mit Soßenbinder andicken. 
Putenkeule mit Gemüse und Soße servieren.

I d e a l  zu r  Vo r b e re i tu n gI d e a l  zu r  Vo r b e re i tu n g
 a m  Vo r ta g ! a m  Vo r ta g !

ZUBEREITUNG

Nach 10 Minuten wenden, mit dem Bra-Nach 10 Minuten wenden, mit dem Bra-
tensaft beträufeln. Aus dem Ofen neh-tensaft beträufeln. Aus dem Ofen neh-
men, mit Alufolie bedeckt 15 Minuten men, mit Alufolie bedeckt 15 Minuten 
ruhen lassen. Das Steak in dünne Schei-ruhen lassen. Das Steak in dünne Schei-
ben schneiden, anrichten und mit etwas ben schneiden, anrichten und mit etwas 
Bratensaft beträufeln.Bratensaft beträufeln.

3. In der Zwischenzeit die Kartoffeln wa-3. In der Zwischenzeit die Kartoffeln wa-
schen und putzen. Backofen auf 220° C schen und putzen. Backofen auf 220° C 
vorheizen. Jede Kartoffel längs zwischen vorheizen. Jede Kartoffel längs zwischen 
zwei Essstäbchen legen, um zu verhin-zwei Essstäbchen legen, um zu verhin-
dern, dass die Kartoffeln versehentlich dern, dass die Kartoffeln versehentlich 
durchgeschnitten werden. Mit einem durchgeschnitten werden. Mit einem 
scharfen Messer mehrfach einschnei-scharfen Messer mehrfach einschnei-
den (ca. 3mm) . Auf ein mit Backpapier den (ca. 3mm) . Auf ein mit Backpapier 
belegtes Backblech legen. Knoblauch-belegtes Backblech legen. Knoblauch-
zehen schälen, in sehr feine Scheiben zehen schälen, in sehr feine Scheiben 
schneiden. Diese in einige der Kartof-schneiden. Diese in einige der Kartof-
felschlitze verteilen. Butter schmelzen, felschlitze verteilen. Butter schmelzen, 
Kartoffeln damit bepinseln. 60 Minuten Kartoffeln damit bepinseln. 60 Minuten 
im heißen Ofen backen, nach der Hälf-im heißen Ofen backen, nach der Hälf-
te der Zeit erneut mit Butter einpinseln, te der Zeit erneut mit Butter einpinseln, 
salzen und pfeffern, mit Reibekäse be-salzen und pfeffern, mit Reibekäse be-
streuen. streuen. 
Dazu passt ein frischer Salat.Dazu passt ein frischer Salat.

We i te re  Re ze p te  f i n d e n  S i e  u n te rWe i te re  Re ze p te  f i n d e n  S i e  u n te r
    w w w. m e t zg e r h i l s .d e / A k tu e l l e s     w w w. m e t zg e r h i l s .d e / A k tu e l l e s 
         o d e r  Q R- Co d e  sc a n n e n .         o d e r  Q R- Co d e  sc a n n e n .

Gefüllte Ente mit Backpflaumen 
und Äpfeln
Geschmorte Hirschkeule mit 
Champignons
Gekräutertes Schweinefilet im 
Speckmantel
Zarter Rinderbraten in Rotwein-
sauce
Rosa Kalbsrücken mit Kartoffel-
Bärlauch-Soufflé

Egal welches Stück Fleisch Sie in  

den Backofen geben, holen Sie es,  

zur Angleichung an die Zimmer- 

temperatur, immer 4-5 Stunden  

vorher aus dem Kühlschrank.  

Die Bratzeit wird reduziert, 

 das Fleisch wird zarter.

TIPP

RINDERSTEAK
MIT HASSELBACK-KARTOFFELN

1. Ofen auf 200 ° C vorheizen. Putenkeule 
waschen, trockentupfen und mit Salz, Pfeffer,  
Paprikapulver kräftig würzen. Knoblauch  
schälen und halbieren. Die Keule mit dem 
Knoblauch in einer großen Pfanne in etwas 
Öl rundum anbraten.

FESTTAGSBRATEN 
VOM SCHWEINERÜCKEN €/100 g 2,092,09
Der magere Schweinerücken gefüllt mit Frischkäse, Kochschinken, Champignons 
und Schnittlauchröllchen. Weihnachtsfüllung mit Festtagsgenuss.
Zubereitungsempfehlung:
Im Backofen bei 150°C Umluft bzw. 180°C Ober- und Unterhitze braten. Je nach Dicke des Bra-
tens, ca. 70- 80 Minuten. Kerntemperatur 70°C. 
Beilagenempfehlung: Spätzle, Herzoginkartoffeln, Rosenkohl, Salat

€/100 g 2,39
Aus unserer Gourmetküche: fertig gegartes, mageres Kalbsgulasch mit typischer, 

köstlicher, hausgemachter Sauce. SOUS VIDE heißt schonendes Garen mit Geling-

Garantie. Ein SOUS VIDE-Beutel Kalbsrahmgulasch ist mit ca. 550g Fleisch und 

250g Sauce gefüllt. Diesen müssen Sie zu Hause nur noch erwärmen. Den Beutel 

bei 100°C einfach eine Stunde in den Backofen legen. Ein Beutel ist ausreichend 

für 2-3 Personen. Bitte bestellen Sie die Anzahl der Beutel und nicht in Gramm 

oder Kilogramm - Danke! 
Beilagenempfehlung: Kartoffel-Gratin, Spätzle oder Nudeln, Salate

Das absolute Serviceangebot: 

KALBSRAHMGULASCH
„BUDAPEST“  


