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Reseple gum

gedc/mwzfe Echsenbickchen

Zutaten: (fUr 4 Personen)

- Ochsenbackchen (ca. 1,5 kg
-4ELOL

- 1 Zwiebel (wurfeln)

- 2 Tomaten {(achteln)

- 3 Karotten (in Stucke schneiden|
- 40 g Tomatenmark

- 100 ml Rotwein

- 400 ml Bruhe

- | Lorbeerblatt

- Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Ochsenbackchen mit Salz und Pfeffer wurzen.

In heiRem Ol ringsum scharf anbraten.

Zwiebeln, Karotten und Tomaten glasig dunsten.

Tomatenmark und Lorbeerblatt zugeben.

Mit Rotwein abléschen und-kurz aufkochen lassen.

Nun Bruhe hinzugeben und wiederum kurz aufkochen lassen.

Bei schwacher Hitze ca, 1 Std. weiterschmoren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und abbinden.

(evtl. die Sof3e durch ein Sieb passieren.)



Dindloglet mit (latweineflorscBe

Zutaten: (fur 4 Personen)

- 750 g Rinderfilet Far die SoRe:

- 2 EL Butterschmalz - 1 Zwiebel - 200 ml Rinderfond
- Salz - | Karotte - 2 TL Pfefferkorner
- Pfeffer - 200 ml Gluhwein -2 TL Speisestarke
Zubereitung:

Den Backofen auf 100° C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schmalz in
der Pfanne erhitzen und das Filet rundum kraftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wlrzen. Auf ein Backblech legen und im heien Ofen ca. 1,5 Std.
garen.

Fur die SoRe: Zwiebel und Karotte schalen und klein schneiden und in

der Pfanne anbraten. Wein und Fond angief’en. 20-30 Minuten auf
ca. 0,25 L Flussigkeit einkochen/reduzieren. Durch ein Sieb in einen
Topf gielen und Pfefferkorner zufugen.

Starke mit 3 ELikaltem Wasser glatt ruhren, in die kochende Solie
ruhren und ca. 2 Minuten kocheln'lassen.

Dazu passen Kartoffeln oder/und Speckbohnen.



Frisches Tt
und (jellagel

Vorbestellen bis 12.12.25

 Wild aus heimischen Waldern
- Rehkeule [mit oder ohne Knochen)|
- Hirschkeule (mit oder ohne Knochen)

- Wildschweinbraten aus der Keule
(auch mariniert im Bratenschlauch)

- Wildgulasch gemischt (Hirsch, Reh, Wildschwein)

v Deutsches Geflugel

- Enten, Entenbrustchen, Ganse, Puten
- Hdhnchenbrust, Hahnchenschlegel (auch mariniert)
- Putenschnitzel, Gansekeulen

¥ Stallhasen
(am Stuck oder zerlegt)
= bitte bis 12.12.25 vorbestellen!




Sehr geehrte Kunden,

bald ist es soweit - die Weihnachtszeit ruckt immer naher und auch die
damit verbundenen Feiertage. Hier mochten wir Sie auf ein paar Dinge
hinweisen:

 Bestellungen von Fleisch- und Wurstwaren bitte bis spatestens 19.12.25 |

' Wild- und Geflugelbestellungen bitte bis zum 12.12.25 vorbestellen ,
damit unser Lieferant auch punktlich zum Fest liefern kann 1.

#r Hasen bitte ebenfalls bis zum 12.12.25 vorbestellen !
/r Silvesterbestellungen bis 29.12.25 |

Da wir, wie fast jeder verbliebene Handwerksbetrieb, akut vom Personal-
mangel betroffen sind und wir deshalb nur ein bestimmtes Kontingent an
Bestellungen bearbeiten konnen, bitten wir Sie dringend lhre Bestellung
so fruh wie maglich abzugeben. Bitte haben Sie Verstandnis, dass wir nach
den jeweils oben genannten Daten evtl. nicht mehr alle Bestellungen fur
Welhnachten annehmen kénnen.

Bitte vorbestellen bis 12.12.25

¥ Himmlische Schlemmereien
fur den Backofen

Gefullte Hdhnchenschlegel 40209

(mit feinem Puten-/Krauterbrat) N,

Gefullte Hahnchenschlegel “Toskana”
(gefullt mit Tomaten u. Mozzarella - in Aluschale)

Unsere Empfehlung dazu:
Kartoffelgratin in der Aluschale
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Eine Auswahl an Geschenkideen steht fur Sie bereit.
Auf Vorbestellung gerne auch individuell zusammengestelit.
Oder verschenken Sie einen Geniellergutschein der Metzgerei !

Wir wiinschwen Ihnen eine wunderschone Adventszeit,
ein besinnliches, ruhiges Weihnachtsfest und ein
gesundes, glickliches heues Jahr 2026 !

Bitte beachten Sie: vom 02.01. bis 06.01.25 haben wir geschlossen.
Ab Mittwoch, 07.01.26 sind wir wieder gewohnt fiir Sie da.

Fleischerfachgeschaft
Fleischerfachgeschaft & Partyservice Marcus CB&uenﬂe

Marcus Béuerle Tel. : 07043 / 2963 i
Hindenburgstrafe 1 Mail : info@metzgerei-baeuerle.de
75248 Olbronn Web: www.metzgerei-baeuerle.de




Name

Telefon

Abholung am

um Uhr

Menge Artikel

! Bestellfrist bis 19.12.25

¥ Wild & Gefliagel bis 12.12.25
[ )

-

34



Vorschaw cAtventiangebole

1. Advent [vom27.11.-29.11.25)

s Schlemmerpfanne “Budapest” 100g
vom Schwein (wlrzig)

& Tiroler Jagdwurst 100g

2. Advent [vom04.12.-06.12.25)

s Jagerbraten im Bratenschlauch 100g
mit feiner Pilzfullung

# WeiRe Bratwurst 100g

3. Advent [vom11.12.-13.12.25)

s Gulasch, gemischt 100g

Fleischwurst im Ring 100g

4. Advent [vom 18.12.-24.12.25)

& Schweineschnitzel, mager 100g

¥ Schinkenwurst 100g




