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FLEISCH :oiiiiiiiiiiiinmeicsiniiin ist die reine Natur!
FLEISCH .....ccccteeteetenneneense. ist kein Dickmacher!
FLEISCH .....c.ccctvineinnnennsess. ist eine Vitaminquelle!

FLEISCH ....iciainiiicisvivine ist eine Mineralstoffquelle!
FLEISCH .......ccccctvteveinnnnenee. ist riickstandsarm!
Kerniges Schweinefleisch

aus tiergerechter Haltung und Fiitterung. Das Fleisch besticht durch ein ausgezeichnetes
Safthaltevermdgen. Es behdlt seine Form und bleibt unvergleichlich zart.

Rindfleisch der Extraklasse
ist fein marmoriert - und fiir saftige Steaks lassen wir es mindestens drei Wochen reifen.

Lammfleisch
enthilt viele Vitamine, Mineralstoffe und EiweiB. Eine 100 Gramm Portion Lammfleisch aus

der Keule deckt den Tagesbedarf eines Erwachsenen an Vitamin B12 und liefert 18g EiweiB.
Sie kdnnen mit Knoblauch, Wacholderbeeren, Thymian, Rosmarin, Estragon, Oregano,
Majoran, Paprika, Pfeffer oder Lorbeerbléttern wiirzen.

Original FLOHRER - Metzgerqualitdt
fangt mit der vertrauensvollen, transparenten Zusammenarbeit mit Landwirten und
Partnern aus der Region an.

Unser Stolz
Fleisch- und Wurstwaren, Kostbarkeiten fiir das Leben, natiirlich, regional, edel, mit meister-
licher Kunstfertigkeit und Sachverstand, unverwechselbar von uns fiir Sie hergestellt.

Qualitatskontrolle ist fiir uns unverzichthar
Deshalb nehmen wir an Qualititswettbewerben teil. Denn wir mdchten uns sténdig ver-
bessern, um neue Innovationen bei der Herstellung anwenden zu kénnen.

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

mit Kiimmel

herrlich frischem Dressing  45% Fetti. Tr.
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‘ Druckfehler, Preisénaerungen und irrtﬂme4 vorbehalten!

() Halsbraten mit Klof,
300g Gyros + 100g Zaziki Sofie und Salat
Sauerbraten mit Klof,
8 Stiick knackige Kleine Sofie und rote Beete Salat
Bratwiirste Grillhaxe mit Klof,
Sofie und Krautsalat
; ¥> Hahnchen mit Klofi oder
300g Schweinegulasch Kartoffelsalat mit Salat
) Krustenbraten vom
400g gem. Hackfleisch Schweinebauch mit Klof,
Sofie und Salat
Falls der Braten mal nicht nach Ihrem Geschmack ist, konnen Sie statt-
dessen gerne Schweinebraten bekommen.
.

1 Spitzkohl (800 g), 1 groBe Mdhre, 60 ml WeiBweinessig, Salz, Pfeffer,
2-3 TL Zucker, 2 rotschalige Apfel (z. B. Kanzi), Saft von ' Zitrone,
100 g Kiirbiskerne, 3 EL 01 (z.B. Nussél), 1 Bund Petersilie, 2-3 EL Kiir-
biskerndl

1. Am Vortag: Kohl putzen, vierteln, den Strunk entfernen. Kohl in feine
Streifen schneiden oder hobeln. Mohre schdlen, grob raspeln. Beides
mit Essig, 1-2 EL Salz, Pfeffer und Zucker gut verkneten. Zugedeckt kalt
stellen.

2. Am Morgen vom Fest: ﬁtpfel waschen, vierteln, entkernen, in diinne
Spalten oder Blattchen schneiden. Mit Zitronensaft mischen. Kiirbiskerne
grob hacken. Beides mit dem Ol unter den Salat mischen, noch mal ab-
schmecken. Zugedeckt kalt stellen.

3. Zum Servieren: Petersilienblatter abzupfen, grob hacken. Salat anrich-
ten. Mit Petersilie bestreuen, mit dem Kiirbiskerndl betraufeln.

kel

2 kg ausgeldste Schweineschulter mit Schwarte, Salz, 2 TL Kimmelsamen,
1 TL Pfefferkdrner, 2 EL Senf, 1 EL getr. Majoran, 1Zwiebel, 2 Méhren,
2 EL 01, 400 ml Malzbier, 300 ml Fleischbriihe, 1 EL Speisestarke

1. 3 Stunden vorm Servieren: Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad)
vorheizen. Fleisch abbrausen, trocken tupfen. Mit der Schwarte nach
unten in einen Brater legen. 100 ml gesalzenes Wasser dazugieBen.
Braten im Ofen ca. 15 Minuten garen. Fleisch wenden und die Schwarte
mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden. Weitere15 Minu-
ten braten.

2. Inzwischen Kiimmel und Pfeffer im Morser zerstoBen. Mit Senf und
Majoran mischen. Zwiebeln abziehen, Méhren schélen, beides grob
zerteilen. Ofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad) schalten. Braten mit
Gewiirz-Mix einreiben. Zwiebel und Méhren drumherum verteilen. Auf
der mittleren Schiene im Ofen 1,5-2 Stunden braten. Dabei immer wie-
der mit Bier und Briihe begieBen.

3. Zum Servieren: Braten herausnehmen, 10 Minuten ruhen lassen.

Bratensatz durch ein Sieb in einen Topf gieBen. Backofen auf Grillstufe
oder hochste Stufe schalten. Fleisch im Ofen ca. 5 Minuten knusprig bra-
ten. Bratensatz 5 Minuten einkochen, abschmecken. Angeriihrte Starke
in die Sauce riihren, aufkochen. Braten mit der Sauce servieren.
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