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Nur das frischeste Fleiseh, unds
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Unser Schwein | vom D| 2511 Sa 29 1 2025

aus Strohhaltung § . =
GenieBen mit einem guten \/OIM Melw\_lscbxeu Schumeckt 2ur \A]ell/kmacbkfseelf
Gewissen und Gefiihl. - Jungrinod | bosonstersiig D
l_.
Unser Schweinefleisch kommt 4 g Magere Advents .Braten
vom Bad Boller Strohschwein. Rinderschulter v ﬁ?,t";rigﬂ}'éﬁ'ﬁch efiillt
Die Tiere erfreuen sich an einer mit _.\ zum Schmoren > g
Stroh eingestreuten Liegewiese, |\ und Kochen %
einem gesunden Klima, reichlich & 2 :
Platz fiir viel Bewegung, dem ~ * \\ VY AT,

Ausleben arttypischen Verhaltens

\ S " ~ Ilmmer D
AN > \ frisch durchgedreht Bl aus Stroldraliyng

und fiihlen sich dabei : e A _ ina- gk
sichtlich sauwohl. R "__'g;% % Frisches % \ SCh“{eme !
. £ < N " a4, | Hackfleisch. | schnitzel
Wir alle helfen gleichzeitig mit, o 4 | ganz matqer _ natur und
unsere regionale kleinbaduerliche : gemisch WA
Landwirf[schaft zu erhalten und b 100 g. € 1’78 | 100 g { 1 34 2
tragen nicht zuletzt durch kurze 2\ ~—
und direkte Wege zu einem hohen /7 - i
Umweltbewusstsein bei. A«AQ olen SMI(:( wir stolz kuuLLer Mer Woclhe
4 Hausgemachter Rote
Ihre Metzgerei Decker Bauernschinken W Wurst
deftig gepdkelt und M ctets

heil gerauchert kesselfrisch

lo0g. €1,34 }

Die gjilot es nicat “
seoke Woclre

Frische Lyoner & K 2
und Chaw & Zwiebellehe wurs |
lyoner i e

mit herzhaftepig,
Zwiebelgesc k

100g.€ 1,38

EF oog € 1,78

Lt e . . 7o ’fr ‘

-

- > : ’
N o R - | L ‘
s .,‘ ’_‘f s 2 /] 5
x Gs“ P e o e sadawt BEA S . T2e

Metzgerei & Partyservice ' Krakauer
Jiirgen u. Armin Decker GbR im Ring

Gartenstralle 2

mit feinem S
77756 Hausach .
Telefon: 078 31-713 8 Kiimmelgeschmac

E-Mail: hallo@deckermetzger.de 1oog { 1 4
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mit Naturgewdlrzen

~1o0g. € 1,36 )

Aus unserer Kasetheke |

Schramberger Strale 5 .
77761 Schiltach Natirticia

HeiP aus olep™
Telefon: 0 78 36 - 96 96 9 : M&M&?)ew\acb& P-e&"“"e ‘ ;
E-Mail: schiltach@deckermetzger.de Feiner w el Gebratene 3 - S
Nahkauf Scholl Flelschsalaf te,. N3 : W55, (% FIelschkucil N

Poststrale 9 Ibelfunil ) S
78132 Hornberg aufena trisc -
I — 100 g. € 1 58

fertig gebraten t :
je Stiick € 1 50
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100g. € 1,26!
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Schweinefilet an Gliihwein-
sauce mit Kartoffeln und
Feigen

Vou Sclhwejnen

Leiclit, Lecker

Zutaten fiir 4 Personen: B Meﬁ“‘b aus Strolda QLftsz)

Olivendl, 600 g Schweinefilet, 3 I
% TL Salz, Pfeffer, aus der Miihle, Geschnetzelte Schwemeﬁlet ¢ 2
2 dl Rotwein, 3 Beutel Gliihweingewiirz,

600 g Kartoffeln, 1 EL Olivendl, 1 TL Salz, PUtenpfanne am Stiick oder als

Medaillons geschmttén

100g. € 1,44 * d“‘ ‘»

Pfeffer, aus der Miihle, 1 Dose Feigen,

1% dI Saft auffangen mit frischem Gemiise

pfannenfertig zubereitet

Zubereitung:

Den Ofen auf 220° vorheizen. Das Back-

blech mit einem Backpapier belegen. - /ON W Aiet 100" km&LLer
Wenig Ol in einen breiten Briter oder eine Frische is oler \/\]

Gratinform geben und auf das Backblech . | o
stellen. Das Fleisch beidseitig je ca. 4 1 2 _ oy SChaSChhk
Min. anbraten, wiirzen. Die Hitze auf - Pt A b

Frische

180° reduzieren. Den Wein dazu gieRen, Ll bunt natur od
die Teebeutel beigeben. gespieBt pfannent
Die Kartoffeln in einer Schiissel mit dem 100 g. € 1,58 100 g. € 1 48 100 g.
Ol mischen, neben dem Bratgeschirr \. 4 J
auf das Backpapier legen. Ca. 15 Min. e — —
weiter braten, das Filet von Zeit zu Zeit Far Feinsclumecker . Frisch aus dem Ofen
mit Bratensaft iibergieBen. Das Fleisch 3 -l schmeckt er am besten
herausnehmen, in eine Aluminiumfolie Schwarzwalder ' . /7‘ 3
eingewickelt oder nur zugedeckt ca. 10 Schinken ; £ e Ofenfrlscher D:
Min. ziehen lassen. e FlEISChkaS ;

. oo cofae .
Die Gliihweinbeutel entfernen. Die deftig gepokelt und kraftig am Stiick oder "‘~ d
Feigen und den Saft in den Bréter legen, liber Tannenholz gerauchert geschnitten
mischen, mit den Kartoffeln weitere ca.
10 Min. braten. Das Fleisch tranchieren | 100 g. € 1198 100 g. :€ 1 34
und zusammen mit den Kartoffeln und o - i - "’ M F !
den Feigen auf vorgewarmten Tellern T4 . u ™ A
anrichten. | Direkt vom Rauchwagen [ [bel was a9l UsiaRoregn
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Mit der Sauce umgieRen. Servieren. Schwarz- ess Lens Nafwrau) Lo

Feine _ﬁ, 3
Mettwurst - ..ss

herzhaft deftig . . - B\
b gewiirzt

100g. € 1 34
- T g e A
Aus ejgener
i Herste Lw« .
8 Frische i ™%

Maultasche
herzhaft deftl 18
o gefiillt '
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Geschwollen >
mit feinen Natur- *f' ,
gewiirzen hergestellt-——

100g.€ 1,36
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Diese Wockhe 2uim By €1 2
kmuLLerVwe,& Nafurtlcb\

Fleischkdseweckle 7. hausgemacit
heiR, dick belegt ﬂ\l _ \

]e Stiick € 2 'ﬁ ‘h .““‘. I\?lrl:gllgferztte T o«

{_., 1oog. € 1 78
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[ Aus unserer Kiisetheke | .

Griinlander
45 % Fetti. Tr.

100g. € 1,77






