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FLUHRER’S KUNDENINF[!:I'-I-"":

Flelsch ist eine wertvolle Kost!

FLEISCH ist die reine Natur!
FLEISCH ist kein Dickmacher!
FLEISCH ist eine Vitaminquelle!
FLEISCH ist eine Mineralstoffquelle!
FLEISCH ist riickstandsarm!

Kerniges Schweinefleisch
aus tiergere dhter Haltung und Fiitterung. Das Fleisch besticht durch ein ausgeze ichnetes
Safth alte ve rmége n. Es behdlt seine Form und bk ibt unvergleichlich zart.

Rindfleisch der Extraklasse
ist fein marmoriert - und fiir saftige Steaks lassen wires mindestens drei Wochen refen.

Lammfleisch

enthdlt vie e Vitamine, Mineralsto fe und EiweiB. Eine 100 Gramm Portion Lammfleisch aus
der Keule deckt den Tagesbedarf eines Erwachsenen an Vitamin B12 und liefert 183 EiweiB.
Sie knnen mit Knoblauch, Wadholderbeeren, Thymian, Rosmarin, Estragon, Oregano,
Majoran, Paprika, Pfeffer oder Lo rbeerbldttem wiirzen.

Original FLOHRER - Metzgerqualitat
fangt mit der vertrauensvoll n, transparenten Zusamme narbeit mit Land wirten und

. ]: !',*il r!...
' j a dwu rst £\ Partnern aus der Region an.
iy { Unser Stolz

Fleg ch- und Wurstwaren, Kostbarkeiten fiir das e ben, natiirlich, region al, edel, mit me ister-

mit Kummel Dder Plstazmn | licher Kunstfertig le it und Sachverstand , unverwechselbar von uns fiir Sk hergestellt.

Qualitatskontrolle ist fiir uns unverzichtbar
Deshalb nehmen wir an Qualititswe thewerben teil. Denn wir mé chten uns stindig ver-

bessern, um neue Innovationen bei der Herstellung anwenden zu kénnen.

Reinheit und Geschmack
Durch unser modernes produktions- und handwerkliches Gesdick entsteht feinster Ge-
schmack mit weitgehend naturbelassenen Zutaten.

FLOHRERS
VESPER

Unser guter " leckerer -
Weifier W Nudelsalat | Alpenkise
Fleischkas |0 iniiene Schinkemarstn | mit Kamme

herrlich frischem Dressing 45% Fett 1. Tr.
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4 Stiick saftige grofie
Bratwiirste

300¢g Schweinegulasch

400g gem. Hackfleisch

350¢g Jagerpfanne

1 Spitzho hl (800 g}, 1 groBe Mdhre, 60 ml WeiBweine ssig, Salz,
2-37TL Zucker, 2 rotschalige Apfel (z. B. Kanzi), Saft von ' Zitrone,
100 g Kirbiskerne, 3 EL 01 (z.B. Nussél), 1 Bund Petersilie, 2-3 EL Kir-
biskerndl

1. Am Vortag: Kohl putzen,vierteln, den Strunkentfernen. Kohlin &ine
Streifen schneiden oder hobeln. M8 hre schdlen, gro b raspeln. Beides
mitEssig, 1-2 EL Salz, Pfeffer und Zu deer gut verkneten. Zu gedecktkalt
stellen.

2. Am Morge n vom Fest .?“i.pfel was che n, vierteh, entlke rnen, in diinne
Spalten oder Bl &tchen schneiden. MitZ itronensdt mischen . Kirbiskeme
grob hacke n. Beides mitdem OI unter den Salat mischen, noch mal ab-
schmecken. Zugedecktkalt st len.

3. Zum Servieren: Petersilienbldtter abz upfen, grobhacken. Salat anrich-
ten.Mit Petersilie bestreuen, mit dem Kirbiskerndl betrdufeln.

Montagund Mittwoch

, Pfeffer,

| | |
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‘ Druckfehler, Preisi'inﬁ:erungen und Irrt[]me;}vorbehalten!

Jagerbraten mit Klof},
Sofie und Salat

Rinderbraten mit Klofi,
Sofie und rote Beete Salat

Yo Hahnchen mit Klof oder
Kartoffelsalat mit Salat

Halsbraten mit Klof,
Sofie und Salat

Grillhaxe mit Kiof3,
Sofie und Salat

=r Braten mal nicht nach lhrem Geschmack ist, kinnen Sie statt-

hweinebraten bekommen

gerne Sc

2 kg ausgeldste Schueineschulter mit Schwarte, Salz, 2 TLKI mmelsamen,
1 TL Pfeffertd mer, 2 EL Senf, 1 EL getr Majoran, 1Zwiebel, 2 Mé hren,
ZEL (N, 400 ml Malzbier, 300 m| Fkisd brithe , 1 EL Spekestdrke

1. 3 Stunden vorm Servieren: Backofen aif 220 Grad (Umluft200Gral)
vorheizen. Fleisch abbrausen, trocken tupfen. Mit der Schwarte nach
unten in einen Brater legen. 100 ml gesalzenes Waser dazugieBen.
Braen im Ofen ca. 15Minuten g aren. Feisch wenden und die Schwarte
miteinem scharfen Messer rauten @ rmig einschneiden. Weite re15Minu-
ten braten.

2. Inzmschen Kimmel und Pfeffer im Mérser zerstoBen. Mit Senf und
Majoran mischen. Zwiebeln abziehen, Mdhren schdlen, beides grob
zerteilen. Ofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad) <halten. Braten mit
Gewdrz-Mix einreiben. Zwiebel und MShren drumherum verteilen. Auf
der mittlerenSchiene im Ofen 1,5-2 Stunden braten. Dabei immer wie-
der mitBier und Br iihe begieBen.

3. Zum Servieren: Braten herausnehmen, 10 Minuten ruhen l&sen.
Braen satz durch ein Sieb in einen To pf geBen. Badofen auf Grillstufe

ode rhd chste Stufe schalen. Fleischim O nca. 5 Minuten knusprigbra-
ten. Bratnsatz 5 Minuten einkochen, abs dvmecken. Ange riihrte Stirke

indie Sauce riihren, auflo chen. Brate nmit der Saue servieren.

www.metzgerei-flohrer.de

.00-13.00Uhr // Dienstag, Donnerstag und Freitag 70 -18.00Uhr // Samstag 7.00:12.00Uhr



