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MNur das frischeste Fleise unds
der Sehtiissels zu unserem Erfolg!

DT 1 A U

Putenrouladen

mit Schinken und Kise N
Zutaten: : , o \/om b\elw\lscbxen Alles Gute von oler Pu{e
8 diinne Putenschnitzel, 8 Scheiben :

Jungrino, aus
wnserer Reg)iou

Rotweingulasch

aus ganz magerem,
butterzartem Rindfleisch
topffertig mariniert

Frische
Putenschnitzel

natur, paniert oder
pfannenfertig mariniert"

100g. € 1,26

Von Sclhwejnen

aus Strohraiiiud
Frische ’-f" ]
Koteletts ™ &

natur oder

Kochschinken, 8 Scheiben Kise,

2 Handvoll gehackte Krauter,

200 ml Schlagsahne, n. B. Olivendl,
etwas Bier, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Putenschnitzel etwas diinner
klopfen und mit Salz wiirzen. Je eine
Scheibe Schinken und Kase darauf-
legen und mit gehackten Krautern
bestreuen. Das Fleisch aufrollen und
mit Zahnstochern fixieren.

")

.

Etwas Ol in eine Pfanne geben und
die Rouladen auf jeder Seite gold-

-

Schinken, Zwiebe

braun anbraten. Mit etwas Bier ab- und Pilzen
[0schen, den Deckel auf die Pfanne
geben und 10 Minuten braten lassen. 100 g € 1 48 100 g. :€ 1'4

Mit Schlagsahne aufgieRen und mit e
Salz und Pfeffer wiirzen.

10-15 Minuten einkochen lassen.

i &a@ﬂg; sk M«&Q)er HeiP @erb'w,erf

Die restlichen Krauter dazugeben. Frischer ' ,,@ Wacholder
:a" . ° L .’ . i
Bierschinken P Schinken ~
mit edlen Naturgewiirzen g ~ | mit feinem Mg

hergestellt ko

100g. € 1,38

Wacholdergeschmack

100g. € 1,77

| Mettwurst
herzhaft deftig

gerduchert
1o0g. € 1,28

Metzgerei & Partyservice
Jiirgen u. Armin Decker GdbR

GartenstraRe 2 100 g. € 1,1 4
77756 Hausach -

Telefon: 07831-7138
E-Mail: hallo@deckermetzger.de

Natarticia Aus unserer Kisetheke |

- - - hausgemacirt

Bavaria Hausgemachte
Schramberger Strale 5 : Frischer | Kohlroulad
77761 Schiltach S S Blu j honirouladet sy
Telefon: 078 36 - 96 96 9 03p5eN A 0% FettiTr &l mit deftig gewilrztem
E-Mail: schiltach@deckermetzger.de deftig gewiirzt Hackfleisch gefiillt

1o0g.€1,34 100g. € 1,88 1o0g.€ 1,48

www.deckermetzger.de
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J.‘

Tafelspitz mit Pfefferkruste 4

Zutaten:

2 kg Tafelspitz, 50 g Butterschmalz,
3 Zwiebeln, % Liter Briihe,

Vom heimischren B Ty Herbst selar belilot

30 g griine Pfefferkorner, 3 EiweiR, Jungrind ®
4 EL Semmelbrésel, 2 TL Senf, Zarter Schaufele
"% Liter Schlagsahne, ' herzhaft gepékelt
2 EL Mondamin, "2 TL Koriander, Tafelspﬂ;z und deftig gperéuchert
Salz und Pfeffer .. :
flir das deftige

Zubereitung: und zarte Tellerfleisch
Den Tafelspitz rundherum salzen
und pfeffern und in einen Brater
legen. Das Butterschmalz in einer ALLSQ;{S belijekt
Pfanne schmelzen und iiber den

Tafelspitz gieRen. Bei 200 °C in den 8 x e .- Geschnetzg 3 " & Frische grobe
vorgeheizten Backofen geben. f ek -~ 7

Zwiebeln vierteln und nach 30 PUtenpfan e N Bratwurst
Minuten in den Bréater geben. Briihe pfannenfertig.
zugieBen und mehrmals mit dem zubereitet

100g. € -,98

»

B mit Naturgewiirzens, N
hergestellt N

Fond begieRen. Die Eiweile mit

einer Prise Salz steif schlagen. 100 g. € 1 '1 4 )Q
Semmelbrosel, Sgnf und die ge- 4 - I! C
hackten Pfefferkimer unter den Gane friscia aus olem backolen Der belichte ).
Eischnee ziehen und mit Koriander brof&uﬁsfriwk

Frischer )
Krustenschinken { Frische

: = __-,_.-/’j '.F? ° 4 1:;.:‘
def}ig gepokelt und W \ ZW!‘*"‘*'F‘%@@? ‘
kraftig tiberbacken >

L] -J. 2

wiirzen. Nach insgesamt 1 % Std.
Garzeit, den Tafelspitz mit der ge-
wiirzten EiweiBmasse bestreichen
und nochmals 30-40 Minuten garen.
Gleichzeitig noch ' Liter Wasser
zum Bratensatz giellen.

Den Bratensud absieben und den
Tafelspitz im Ofen warm halten. In
einem Topf den Bratensud mit der .
Sahne zum Kochen bringen,
Mondamin unterriihren und noch-
mals aufkochen. Mit Salz und

| deftig gewiirzt £

1lo0g.€ 1,26 )
S S— o -G
[ Her2lralt oleltio Deftio unok Lecker

Kesselfrische Blut-l/) Rauch-

Dle w\b«geu alle

,- Paprika-

Pfeffer wiirzen. Den Braten aus . |Y°ner s und Leberwur& Iyoner
dem Ofen nehmen und in Scheiben ™ hei uns : bei uns aus herzhaft
schneiden. SoRe dazu reichen. o mit frischem Paprika b schlachtwarmem Sch' gerduchert

100g. € 1,36

100g. € 1,34 | 100g. € 1,22 "

Diese Woclhe 2uum

ullernrej Natarticia Aus unserer Kisetheke Natarticlh
< fhp7~ hausgemacirt ' hausgemacit
; ¢ Leerdammer L
GroBes Schnitzel Feiner ,W_x ok T el asagne (S
imWeckle  uos Flelschsa,l:ta’fzfrf s Bglogl:]else J
et v bei uns : o L~ in der Schale = %, -
ie Stiick € 2.50 laufend frisch = ° m backofenfertig zubesite
J€ STICK 358 100g. € 1,24 1o0g. € 1,78 1lo0g. € 1,




