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- WAS KOMMT AUF DEN TISCH?

Was soll an den Advents- und Feiertagen auf den Tisch kommen? Geflii-
gel, Rind, Schwein, Kalb, Wild? Die Maglichkeiten sind vielfaltig, genauso
. wie unsere Empfehlungen. Egal, ob Sie die Vorbereitungen nach Rezept
selbst ausfithren 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 zaubem.

HILS-SPEZIALITATEN -
GANZ KLASSISCH UND GUT

ENTSPANNEN SIE, WIR KUMMERN UNS UM DEN REST

"t

kiichenfertige Spezinlitﬁt.un "+ frischer Wurstaufschnitt
gutgereiftes Rindfleisch ~ * . delikate Koch- und Rohschinken
+ zartes Kalb- und Schweinefleisch -+ _Schnelles fiir den Topf,

regionales Gefliigel z.B. Wienerle und Debrecziner

geriucherte Spezialititen” +  feines Kisesortiment
«. und vieles mehr

Wir im Handwerk stehen

persbnllch fur d'ee“ .
Qualitat unse:‘e': L ber.
Schlemmertip ! hne Wenn
HILS'SCHINKENSPEZlALITXTEN‘ ] -

Verwéhnen Sie sich und lhre Géste mit Roh- und Kochschinken-
spezialititen aus unserer hauseigenen Wurstkiiche. Mit diesen -
késtlichen 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

o Einfach mit unserem Bestellformular
vorbestellen und nur noch abholen.
Wir richten alles fiir Sie her,
Bestellforraulare gibt es im Laden
oder online unter wwwmetzgerhils.de.

IHR IDEENMETZGER (

Damit auch-die kommenden Feiertage zu einem

kulinarischen Familienfest werden, haben wir

wieder neue und bewadhrte Ideen fiir Sie ausgearbei-

tet: Spezialitdaten-Vorschlage, 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 téigliche Wurst-
produktion. Alles Vorteile, die lhnen auch iiber die kommenden Festtage
wieder zugute kommen.

Und wenn Sie ein leckeres Geschenk benétigen, haben wir auch hier
kulinarische VYorschlage:

GESCHENKIDEEN
DIE FREUDE UND
GENUSS BEREITEN

METZGER HILS -
WEIHNACHTSSTERN
INHALT:

1 Weihnachtssalami

1 Dose Bauernwurst Sie spare” 20 % |
1 Dose Lyoner

1 Mannheimer Braten, ca.700g

METZGER HILS -
HEIMATBOX
INHALT:

0
1 Heimatsalami Sie sparen20 %!

1 Dose Bierwurst
1 Dose Schinkenwurst

1 Rollschinkle, ca. 700
: . Das gesamte

HILS-Team
wiinscht lhnen
leckere und schone
Weihnachten

IN DER DEKORATIVEN GESCHENKBOX

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

METZGER
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EIN STUCK HEIMAT

WEIHNACHTEN 2024

KULINARIK FUR
DIE FESTTAGE

Essen ist ein

Bedlurfnis

Geniefsen ist eine

Y{gma\ Hunst

- La Rochefoncauld



Unsere Rezepttipps DAS GEWISSE ESSWAS x E 2 - R .

GEFULLTER PUTENBRATEN FESTLICHE SPEZIALITATEN : _ Y o0

mit Paprika-Frischkase ZUM WEIHNACHTSFEST

" Die zarte Hahnchenbrust gefallt miit Brokkoli, Kachschinken und Réstzwie- :
beln, ausgelegt in der-praktischen Backform. Problemlos.in der Zubereitung
ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG:

- BTk 1,99 e et Ll Ll s o T et

:viknf l:uciez::xslfl;l::lbnten vorbereiten lasse . M : " Ricotta-Pfeffer-Farce” €/100'g T P S P e, Lo 3

2 rote Paprikaschoten et , Zwei Scheiben marinierte Schweinertickensteaks in der praktischen Backscha PEILAGENENPEENTHIG el lbehiers Faviotie Lo ERUsp e e mip s S
— 'g:’b;ﬁ:::::::‘:h.tm B - N garniert mit Ricotta, getrockneten-Tomaten und grlinem Pfeffer. A -

150 m\ Gefliigelbriihe Einfache Zubereitung *—

4 EL Olivenél

.'i.Dis'“r‘e'rtiam i : ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG:

;_Et m:r;::\:;‘ b KUCHENGERATE den :cﬁ.'illten Put " ., ; Im vorgeheizten Backofen bei Umluft 180°C, bei Ober- und Unterhitze 200°C, ca. 20 - 25 Minuten j ] . €/]0.0_ g s
3EL Senf " {Stck Kiichengarn' %.=.len Seiten goldbrau S22l A i Magere Putenbrustwiirfel mariniert mit-Karotten, Sellerie und Champignons.
4 A BEILAGENEMPFEHLUNG: Westernkartoffeln, verschiedene Salate und Gemuse.
;“ 1TL H.H; 1 Brater-, - “he anggsjen und im ve ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG:
g Pteffer, f""'-'h.llm*liﬂ 1 Pinsel. - " ofen bei 180°C Ober-/U ; s Das Ragout in einer Pfanne kurz anbraten und unter geschlossenem Deckel garzieher lassen.
. ZGBERH G i A Umluft *Gas Stufe 2-3) ca. 60 Mlnuterl . BLATTFREE'GROLLE €/100g l ¥ 9 9 iu:r:r:\ljt;.lkzg:::: ;assﬁ'Mumteme dem Servieren einen Schuss Sahne urterriihren; nicht
L | garen. Yor dem Anschneicen, mindes- * «Tradition BEILAGENEMPFEHLUNG: Pappardelle, Reis, Bratkartoffeln, Salate: *
1. Essig, 2 EL Ol Salz, Peffer, Honig und Paprika- | tens 10 Minuten ruhen lassen. . Kleiner Mini-Kase-Hackbraten im Blatterteig verpackt. Auch als Vorspeise geeignet,
pulver verriihren und das Fleisch damit rundhe- 5. Firr e Sauce: Cremefralche und S‘”f pro Stiick ca. 150g.
rum einstreichen. Tkl o7 ity “"ts‘l‘m" ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG;
2, Die Paprikaschoten waschen, putzen, “hal-e“v Heﬁer abthxm - " Im vorgeheizten Backofen bei Umluft 200-220°C, bei Ober- und Unterhitze 190°C, " €/100 g
“*  halbieren, Kerne und Trennhiute entferren und J faten m iLice ser- §. ca. 20 Minuten backen.
§  inWirfelschneiden. Den Frischkase glatt rﬁl'lf.H._' F . | e SERVIERVORSCHLAG: Servieren Sie die Blatterteigtaschen als Vorspeise mit Blattsalaten. Magere Putenbrust mariniert und mit einer wiirzigen Kruste bElE‘S’t aus
. - ' : ' Apfeln, Zimt, Ingwer und Muskat.
FESTTAGSBRATEN ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG:
. > £€/100 Im Backofen bei Umiuft 160°C, bei Ober-und Unterhitze 180°C, braten. Je nach Dicke des "
vom Schweineriicken & Bratens, ca. 60 = 90 Minuten. Kerntemperatur 70°C
Der magere Schweinerticken geflllt mit Brokkoli, Walnusskernen, Knédelbrot und RELAGENEMNER ERL U NG Rameirties, Krauternudeln Reis, Gemise, Salate. :
; (1) Bratwurstbrat, erganzt mit Pistazien und Apfeln. Eine Weihnachtsfullung mit * *
RINDERHUFTE Cenuss-Potential.

H (- H ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG:
geSChmort in sug-saurer Hlmbeersose Im Backofen bei 160°C Umluft bzw. 180°C Ober-/Unterhitze braten. Je nach Dicke des Bratens GJIUUg
 fiir 6 Personen” * Mﬂ Y ol e S L G nein e T Zarte, dUinne Taschen aus dem Schweinerlicken, gefillt mit einer kést-
A ]\ i:"j. BEILACENEMPFEHLUNG: Spatzle, Herzoginkartoffeln, Rosenkohl, Salate lichen Creme aus Ricotta und Tomate. Ein SChﬁEU.ES, leckeres Cericht
L .I!k:m nderhlfte 2. Lufbeerhlmr Nelken Pfeffel'kor- fur d'e ganze Fam;“e

1Méhre | < ner, Essig, Rotwein oder Wasser und

2 Zwiebeln “ Konfitire zugebanund zugedeckt bei
225 g Himbeerkonfitiire "} " geringer Hitzezufuhr 15 bis 2 Stunden
250 mi Rotwein oder Wasser " schmureh, dabei 2-3 Mal wenden.

Das absolute Serviceangebot:

9 ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG:
0 Wie ein Steak bei maRiger Hitze grillen, oder in ein wenig Ol in der Pfanne anbraten. An<
HIRSCHGULASCH €/100g r

schlieRend mit Bratenfond abléschen und gar ziehen lassen,

BEILACGENEMPFEHLUNCG: Gemuse, Kartofelpuree oder Kartoffel-Réstiund Safate,
125 ml Himbeeressig, ersatrweise Apfelessig - o ¥ SCHWARZWALD o TR TET
(evt auch Weinessig) A 3‘ = R rR Jlse n BuTelingiden, F tig gegartes, mageres Hirschgulasch mit typischer, kostlicher, hausg - _ *
' 75 g Butte 'ﬂ'! Softe passieren-und siiBsiuerlich SrBESS G mit Geling-Garantie. Zuhause mussen Sie _
P lePf-ﬁurk& -abschmecken und (ber das angerich- Sauce. Sous-vide heiRt schonendes Garen S - Beutel bei 100°C ca. eine ;
N7 g 1 tete Fleisch gieRen, den Sous-vide-Beutel nur noch erwarmen. Einfach den Be B : €/100 g -
e de in den Backofen legen. Ein Sous- _vide-Beutel Hirschgulasch ist mit ca. g
3 Nelken bé \ Stunde in 2 Personen. Cenuss pur - zartes, abgelagertes Rindfleisch mit kdstlicher Krauterbutter-Kruste
Beilagenempfehlung Rotkraut und Fleisch und 250 g Sauce geftllt und reicht far ca. , - tielisgt.
.\' Spaizle SN S me l! Bitte bestellen Sie die Anzahl der Beutel und nicht in Gramm oder Kilogramm. | .
N Kartoffel-Gratin, Spatzle, Rosti, Rosenkohl, Sa\ate ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG: A ;
N i, Bellagenempfehlu "‘8 a Im Backofen bei 160°C Umluft bzw. 180°C Ober- und Unterhitze braten Je nach Dicke des Bra- -
. ¢ [ g tens ca. 80- 100 Minuten. Kerntemperatur 66°C. ™
1. Das Fleisch salzen und pfeﬂ‘em und e . : 5 i ’
I aufs iRl o £ e T Weitere Rezepte finden Sie unter BEILAGENEMPFEHLUNG: Semmelkléfe, Westernkartoffeln, Braccoli, Salate. ‘/
von allen Seiten anbraten, Zwiebeln " www.metzgerhils.de/Aktuelles ;
und Méhre schilen und grob wiirfeln, 7~.  oder QR-Code scannen.

zum Fleisch geben und noch 3 Minu- I

‘ ] ",
" N 3 .
4 Hahnchenbrustfilet fruchtig
* uberbacken
T \PP Gefiillter Rinderbraten mit Uber- [
raschungssauce L
- mshss';‘; Wiirziges Hirschgulasch mit Pilzen ' for
gen Backo=" ;l“: ‘mliru:\d: Wildschweinbraten aus dem Ofen Gehen Sie entspantt ‘
20t A% atu, Ionme ki,mnnh Kalbsbraten Piemonteser Art entschleunigt und mit vie
Kemper s derm K in Richtung
per edurer™ Freude
oX By ltdtw‘l' er. -. ‘hnacmn
DM s Flast W™ - we




