FUR DIE
PFANNE ODER GRILL

saftlge
Stlelkutelette

Unser Dosensortiment

~ © Leberwurst grob+fein
- © Schmalzfleisch
~ © Pressack rot
~ © Krautwurst
~© Schinkenwurst
~ © Gelbwurst
AUS DEM RAUCH | [
i © Sauerbraten

unsere guten geraucherten @ Kartoffelsuppe

Bratwiirste

mit Naturgewiirzen
hergestellt, mit Majoran

we 1,30

Raucherwaren

© Pfefferbeifier
© ger. Bratwiirste
@ alle rohen Schinken

FLOHRERS
VESPER

hausgemachter

Eiersalat

mit Dill & Schnittlauch

verfeinert 1

Delikat essen

leckere Bauernhof-

&1 Gefliigelleberwurst
4 mit Schnittlauch

100 ¢

SCHUNE GESCHENKIDEEN AUS
IHRER METZGEREI:

) AUF WUNSCH AUCH IM DEKORATIVEN GESCHENKKARTON / KORBCHEN*

,»LIEBEVOLL VERPACKT -

© Bratwurstgehick
© Stadtwurst

© Pressack weiss
© Haxenfleisch

© Gdttinger gl
© Saure Lunge mit Herz ‘
© Saure Nieren ‘
© Schweinebraten i
© Krautwickel | :
© Rouladen w.v.m.

© Feuerschlangen ?
o NuBknacker L
o verschied. Salamis



N

Montag/und Mittwoch 7.00-13.00Uhr

P, I
S |

4 Stiick saftige grofie
Bratwiirste

400¢g Salzkndchle +
Sauerkraut

400g gem. Hackfleisch

350¢g Jagerpfanne

Enten Flugenten
Ginse Grillhdhnchen
Stallhasen - Maishahnchen

Taubchen - Suppenhiihner
i 1 i |

Das hedeutet: Fleisch von kleinen héduerlichen
Betrieben aus der nachsten Umgebung.

Unser Schweinefleisch ist vom Bauern Johann Rdsch
aus Vach, aus artgerechter Haltung und Fiitterung.
Das Rind- und Kalbfleisch von umliegenden Bauern
aus Vach, Hiittendorf und Herzogenaurach.

Das Lammfleisch kommt auch direkt aus Vach, vom
Bauern Wiist.

4 |
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Vv

l D!uckfehler, Prcisinderigcn und Irrtiimer voLchaltenl

Rinderbraten mit KloB,
Sofie und rote Beete Salat

1/4 Ente mit Klof,
Sofie und Blaukraut

Jagerbraten mit KloB,
Sofie und Salat

Schélrippchen mit Semmel-
klofs, Sofie und Salat

1000 g Rindfleisch, Salz, Pfeffer, 3-4 Zwiebeln, 60 g Butterschmalz, 2-3 EL
Tomatenmark, Mehl, Zucker, 1-1 %z | Rinderbriihe, 1 TL Paprikapulver, je 2
TL Majoran und Kiimmel

1 kg Rotkohl, 1 Zwiebel, 2 siuerliche Apfel (z. B. Boskop), 50 g Buttersch-
malz, 1 EL Zucker, 2 EL Apfelessig, 4 EL Rotwein, Salz, 1-2 Lombeerblitter,
250 ml Gemiisebriihe

1. Fleisch trocken tupfen, wiirfeln, salzen und pfeffern. Zwiebeln abziehen
und wiirfeln. Feischwiirfel portionsweise im Butterschmalz scharf anbraten.
Zwiebelwiirfel, Tomatenmark, etwas Mehl und 1 Prise Zucker dazugeben.
Rinderbriihe dazugieBen, mit Paprika, Majoran und Kiimmel wiirzen. Zuge-
deckt bei kleiner Hitze ca. 2 2 Stunden schmoren, ab und zu umriihren.

2. Rotkohl putzen und vierteln. Strunk keilférmig herausschneiden. Rotkohl-
viertel in diinne Streifen schneiden oder hobeln. Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Apfel schilen, entkernen und in feine Spalten schneiden.

3. Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Apfelspalten
und Zuckerunterriihren. Den Rotkohl hinzufiigen und unter Rihren mitbraten.
Essig, Rotwein, Salz und Lorbeer dazugeben. Mit der Briihe aufgieBen und zu-
gedeckt ca. 90 Minuten bei Kleiner Hitze garen. Evtl. Briihe nachgieBen. Mit
Gulaschanrichten.

Ca. 2 'z Stunden

Dienstag, Do nerstag und Freitag 70[] 8.00Uhr // Samstag 7.00-12 l]l]Uhr



