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. Bei unseren kiichen-
fertigen Angeboten kénnen Sie viel Zeit sparen und zuhause ruckzuck
ein festliches Essen zaubern.

HILS-SPEZIALITATEN -
GANZ KLASSISCH UND GUT

ENTSPANNEN SIE, WIR KUMMERN UNS UM DEN REST

* kiuchenfertige Spezialitaten frischer Wurstaufschnitt
*  gut gereiftes Rindfleisch

zartes Kalb- und Schweinefleisch Schnelles fiir den Topf,
regionales Geflugel

+ geraucherte Spezialitdten feines Kasesortiment

... und vieles mehr

HILS-SCHINKENSPEZIALITATEN

Verwo6hnen 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.

SO WIRD IHR EINKAUF

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

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

X PSSR,

delikate Koch- und Rohschinken

z.B. Wienerle und Debrecziner

IHR IDEENMETZGER

Damit auch die kommenden Feiertage zu einem

kulinarischen Familienfest werden, haben wir

wieder neue und .bew'af_;hrte Ideen fiir Sie ausgearbei-

tet: Spezialititen-Vorschlige, Beilagenempfehlungen,
Zubereitungstipps, Bestellvordrucke, ofenfertige Beilagen,
kiichenfertige Spezialititen. 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 tagliche Wurst-
produktion. Alles Vorteile, die lhnen auch uiber die kommenden Festtage
wieder zugute kommen. ‘ '

Und wenn Sie ein leckeres Geschenk bendtigen, haben wir auch hier
kulinarische Vorschlige: L.

GESCHENKIDEEN
DIE FREUDE UND
GENUSS BEREITEN
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Unser Rezeptipp

RINDERSTEAK

ldeal zur Vorbereltung
am Vortag'

DAS GEWISSE ESSWAS

ZUM WEIHNACHTSFEST

BACKOFENSTEAK
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Salz, Pfeffer

Fiir die Hasselback-Karto
6 groRe Kartoffeln

3-4EL Butter

3 Knoblauchzehen '
2 Rosmarinzweige

] assen. Das Steak in diinne Schei-
-ﬁBen schneiden, anrichten und mit etwas
a ﬁ nsaft betriufeln.

3 In der Zwischenzeit die Kartoffeln wa-
schen und putzen. Backofen auf 220° C

garniert mit Kase, Kochschinkenwairfeln, Tomatenwdurfeln und verfeinert mit einer
wulrzigen 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: Rahmsole, Spatzle, verschiedene Salate und Gemuse
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‘ Pistazien. Auch als Vorspeise geeignet, pro Stick 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 Blatterteigtaschen als Vorspeise mit Blattsalaten.
RINDERHUFTE

+OMAS FEIERTAGSBRATEN" €/100g 2,99

Cenuss pur - zartes, abgelagertes Rindfleisch, eingelegt in einer Gemuse-Wirzsauce
und mit einer Knoblauch-Krauter-Kruste garniert.
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Beilagenempfehlung: Kartoffel-Gratin, Spatzle oder Nudeln, Salate
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GEFULLTE HAHNCHENBRUST
A L'ORANGE"

Die zarte Hahnchenbrust gefillt mit sahnigem Kase, Orangen, Gewtirzen
und Frihlingszwiebeln, 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 schrag aufschneiden. Eine Schale wiegt ca. 350g - 450g
und ist ausreichend fiir 1-2 Personen.

Beilagenempfehlung: Kartoffelballchen, Kartoffelrosti, Fettuccine, Gemiise, Salate

€/100 g

PUTEN-RAGOUT 1 O C
+ADVENTSZEIT” g

Magere Putenbrustwurfel mariniert und mit Ananas, Pfirsich, Lauch und ge-
rosteten Cashewnussen 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 unterriihren; nicht
mehr aufkochen lassen. Beilagenempfehlung: Pappardelle, Reis, Bratkartoffeln, Salate

€/100 g

PUTEN-GOURMETBRATEN sl ale
~TOSKANA"“ €/100g /-, <
Magere Putenbrust mariniert und mit einer wlrzigen Kruste belegt aus
Oliven, Gemuse 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, Krauternudeln, Reis, Gemiise, Salate

SCHLEMMERTASCHEN 5 O
VOM RIND €/100g &

Zarte, dinne Taschen aus der Rinder-Oberschale, geflllt mit Apfelrotkohl.
Ein kostliches Festtagsgericht fir die ganze Familie,

Zubereitungsempfehlung:

In der Pfanne im heiRen Fett scharf anbraten. AnschlieRend mit Bratenfond abléschen und gar
ziehen lassen. Beilagenempfehlung Gemise, Kartoffelplree oder Kartoffel-Rosties, Salate

FESTTAGSBRATEN
VOM SCHWEINERUCKEN

Der magere Schweinertcken gefullt mit Frischkase, Kochschinken, Champignons
und Schnittlauchréllchen. Weihnachtsfiillung mit Festtagsgenuss.

€/100 g

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.

< empfehlung Spatzle, Herzoginkartoffeln, Rosenkohl, Salat

Beila =

Gehen Sie entspannt.

entschleumgt und mit viel
Freude in Richtung

‘Weihnachten



