SEIT 1680

DEUTSCHLANDS ALTESTE METZGEREI
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Nur das prischeste Fleisch unds
der Jeliissed, zu unserem Erfolyg!

Wir sind die alteste
Metzgerei Deutschlands!

Bereits in 11. Generation
kombinieren wir Tradition und
Innovation im Handwerk. Seit 1680
ist Hausach im Schwarzwald unsere
Heimat. Wir sind stolz darauf,
mit unseren regionalen Produkten
fiir eine gesunde und ausgewogene
Erndhrung zu sorgen. In unserer
Region - aber auch weit dariiber
hinaus. Unsere Leidenschaft ist
es Fleisch- und Wurstwaren in
hochster Qualitat herzustellen.

Dabei stehen wir mit unserem

Namen fiir artgerechte Tierhaltung =
und Fiitterung, kurze Transportwege |
und sorgfaltige Qualitatskontrollen. |
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Metzgerei & Partyservice
Jiirgen u. Armin Decker GhR
Gartenstrale 2

77756 Hausach

Telefon: 07831-7138

E-Mail: hallo@deckermetzger.de

Schramberger Strale 5

77761 Schiltach

Telefon: 078 36-96 96 9

E-Mail: schiltach@deckermetzger.de

Nahkauf Scholl
Poststralte 9
78132 Hornberg

www.deckermetzger.de
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Nur das frischeste Fleiseh, unds
der Jeliissed, zu unserem Erfolyg!

Schwelneha chiten vom Di 18.11. - Sa 22.11.2025

in Parmaschinken
Zutaten fiir 4 Portionen: »

Vou Schweinen Y [Vou Sciweinen aus &%robtlxkatfmwg;* g

1 kg Schweinehals, Salz, aus Stroldraltung .
schwarzer Pfeffer, 120 g Parma- Frischer Schwarzwalder Cordon BJ‘%'
schinken, 5 Schalotten, . mit Schwarzwalder Schinken

6 EL Olivendl, 200 ml Rinderbriihe, Schwgmehals und Bergkase gefiillt i A

1 kg Kartoffeln in Schnitze am Stiick oder B

geschnitten, 100 ml Wasser,
2 Zweige Oregano, 4 Lorbeer-
blatter

Zubereitung:

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Den Braten mit Salz und Pfeffer . N
einreiben. Die Halfte des Parma- mit NaturgewlirzenN_,
schinkens auslegen, den Braten _ ¥ I’ hergestellt §
darauflegen und mit restlichem = : ) N 100g. €1 14 _
Parmaschinken bedecken. Den o : N i ‘.-]A g
Braten mit Schinken einpacken Bl anlenol kesselriscin

s saftige Steak
als saftige Steaks Joog.€1,44

geschnitten, gerne
auch gewiirzt
e 1y

Allseits belielt
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die Rinderbriihe um den Braten 100 g. € 1’44 o
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. . y .
g DRI Aul slen sinok Deltio) unok Lecker [l Her2lralt oleltio |
Braten aus dem Ofen nehmen, wir stol2 2 frisch |
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die Kartoffeln libergieRen, Krauter saftig gepokelt una herzhaft '"\..". fiir die deftige w :
dazu und mit etwa 100 ml Wasser |l mit Honig iiberbacken gerduchert ¥ Schlachtplatte B

aufgieRen. Das Ganze dann noch
einmal fiir 45 Minuten in den Ofen,
die Kartoffeln und Zwiebeln ab
und zu wenden.
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