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Krustenhraten ﬂ Feinster Reiseproviant aus Ihrem Fleischerfachgeschift!
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Delikat esies Raucherwaren
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Wir schweifien auch alles sehr gerne fiir Sie ein, dass Sie im Urlaub § Wi
nicht auf die Delikatessen von zu Hause verzichten miissen. |
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4 Stiick saftige grofie
Bratwiirste

300g Gyros & 100g Zaziki

300g Schweinegulasch

Salzkndchle & Sauerkraut

Muntqg und Mittwoc

1.00-13.00Uh
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. Druckfehler, Preisénd}:rungen und Irrtiimer Lorbehalten!

Grillhaxe mit Klofi, Sofie
und Krautsalat

Port. Putenoberkeule mit
Klofi Sofie und Blaukraut

Schélrippchen mit Semmel-
klofi, Sofie und Salat

Jagerbraten mit Klofi, Sofie
und Salat

Portionsschiuferle mit Klof,
Sofie und Salat

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

1kg Schweinenacken, 2 Zwiebeln, 2 Paprikaschoten.

2 TL brauner Zucker, 1 EL Apfelessig, 0,5 | Sprudel-

wasser, 4 EL Tomatenketchup, 2 TL Paprikapulver, 2 TL Cayennepfeffer,
Salz und Pfeffer

Das Fleisch in 2 cm groBe Wiirfel schneiden. Alle Zutaten fiir die Marinade
miteinander vermischen und die Fleischwiirfel darin mehrere Stunden
marinieren, idealerweise iiber Nacht.

Zwiebeln und Paprika in ca. 2 cm groBe Stiicke schneiden. Abwechselnd
mit dem Fleisch auf SpieBe stecken. Auf dem Grill ca. 15 Minuten grillen
bzw. garen. Die SpieBe dabei mehrmals wenden.

Waéhrend des Marinierens werden die Fleischfasern erweicht, so dass

das Fleisch saftig und zart wird. Normalerweise werden hierzu Essig und
andere saure Produkte verwendet. Durch die Verwendung von kohlen-
saurehaltigem Wasser wird die Menge an Sauren in der Marinade reduziert.
Die Gasblasen zerstoren die Struktur des Fleisches, machen es weich und
bewdltigen soe die Hauptaufgabe.

Viel Spafi beim nachkochen!
Guten Appetit wiinscht das Flohrer-Team

| |
www.metzgerei-flohrer.de

// Dienstag, Donnerstag ufnd Freitag 7.00-18.00Uhr // Samstag 7.00—]2.00Uhr



