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aus tiergerechter Haltung und Schlachtung. Das Fleisch besticht durch ein aus-
gezeichnetes Safthaltevermégen. Es behilt seine Form und bleibt unvergleichlich
zart.

Es ist fein marmoriert - und fiir zarte saftige Steaks lassen wir es mindestens ' / i /I
drei Wochen reifen. fi /
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enthilt viele Vitamine, Mineralstoffe und EiweiB. Eine 100 Gramm Portion Lamm-
fleisch aus der Keule deckt den Tagesbedarf eines Erwachsenen an Vitamin B12 ,’ |
und liefert 18g EiweiB. Sie konnen mit Knoblauch, Wacholderbeeren, Thymian, |
Rosmarin, Estragon, Oregano, Majoran, Paprika, Pfeffer oder Lorbeerbléttern '
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wiirzen.

fangt mit der vertrauensvollen, transparenten Zusammenarbeit mit Landwirten
und Partnern aus der Region an. ’

Deshalb nehmen wir an Qualititswettbewerben und zusétzlichen freiwilligen
Qualitats- und Hygienekontrollen teil. Denn wir mochten uns sténdig '
verbessern, um neue Innovationen bei der Herstellung anwenden zu kdnnen. /

Durch unsere moderne Produktion und handwerkliches Geschick entsteht '
feinster Geschmack mit weitgehend naturbelassenen Zutaten. !
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8 Stiick knackige kleine
Bratwiirste

Salzkndchle und Sauerkraut
350g Jagerpfanne

300g Schweinegulasch
400g gem. Hackfleisch

b |
| versch. rohe Schinken - Saftschinken - Wacholderschinken - Spargelkasseler - Kasseler ,‘

| Bratwiirste gros und klein
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Sauerbraten mit Klofi, Sofie ,
und rote Beete Salat | 1

Y2 Hahnchen mit Klof oder
Kartoffelsalat mit Salat

Halsbraten mit Klof3, Sofie
und Salat

Falls der Braten mal nicht nach lhrem Geschmack ist, konnen Sie stattdessen
gerne Schweinebraten bekommen.

800g festkochende Kartoffeln, 3-4 EL Ol, 800g Schweinefilet, 2 Mohren,
3 Lauchzwiebeln, 1EL Butterschmalz, 1/2 TL Mehl, 400 ml Fleischbriihe, [
Salz und Pfeffer

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Kartoffeln waschen
und in nicht zu diinne Scheiben schneiden. Mit Ol gemischt auf einem mit
Backpapier belegten Backblech verteilen. Im Ofen ca. 25 Minuten goldbraun | ’
backen, ab und zu wenden und dabei die Feuchtigkeit aus dem Ofen lassen.

Inzwischen das Schweinefilet trocken tupfen und in Streifen schneiden.
Mdéhren putzen, schélen und in feine Streifen schneiden. Lauchzwiebeln
putzen, waschen und in 5 cm lange Stiicke schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin portionsweise anbraten
und herausnehmen. Mohren und Lauchzwiebeln in der Pfanne anbraten, mit
Mehl bestduben. Mit Briihe abloschen, sdmig ein kdcheln lassen. Das Fleisch
wiirzen und in der Sauce kurz erhitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffelchips mit Salz bestreuen und mit Geschnetzelten servieren.
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