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Herzhaft. Nachhamg Alles aus einer Hand.
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Auflage: 12000

Unsere Kniiller zum
Wochenende

Giiltig von Do bis Sa in allen
Verkaufsstellen.

Hier schmeckt es wie bei
Mutter

Ihr Mentiplan fiir November.
Jeden Tag lecker.

Folge I: 1. Schweineho-
tel in Siiddeutschland.

Das erste Schweinehotel Siid-
deutschlands wird in Buggin-
gen auf dem Hof der Familie
Engler gebaut. Das heif3t dop-
pelt soviel Platz wie Schweine
in herkdmmlichen Stéllen.
Gefuttert wird mit Weizen,
Gerste, Kornermais, Soja-

schrot, Erbsen und Wiesen-
krautern. Geschlachtet und
verarbeitet wird in der Metz-
gerei Reichenbach.

Bestes fiir bestes Fleisch!

Bestes Fleisch vom
Schwarzwaldbiiffel.

Bis 28.1.2019! P>

Nachkochen & Sammeln
Das Rezept fiir Ihren kulinari-
schen Genuf3.

Eine Dame beschwert sich im
Bus bei Harry: "Nehmen sie
ihren Hund da weg! Ich spiire
schon die Flohe an meinem
Bein!" Harry: "Karo, komm
hierher, die Dame hat Flohe!"

Bestes Frischfleisch aus

dem Schwarzwald.
Die Online-Filiale der Metzge-
rei Reichenbach.
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www.der-schwarzwaelder.shop

www.metzgerei-reichenbach.de



https://www.xn--bffel-selection-zvb.de
https://www.xn--bffel-selection-zvb.de
https://www.metzgerei-reichenbach.de
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V. i . Herzhaft. Nachhaltig. Alles aus einer Hand.
oder . 1000 iy —
angerauchert

Bratwiirste

Wir bi(?ien: Top Team . Top Bezahlung .
Top Klima - Schéne Wohnungen in Toplage

o Fe Bewerbung an:
mageres ~Y Metzgerei Reichenbach, In den Engematten 9

R in d e rh a c kfl e i S c 79286 Glottertal oder info@metzgerei-reichenbach.de
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 Schweineriicken kg 7,90

Stoaks Kalbsleberwurst 10 -,89

im Naturdarm
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Verkautsstellen und Offnungszeiten Von der Aufzucht bis auf den Teller. Alles Reichenbach.



Bis 17h inallen
Verkaufsstellen:

Fleischikase
Frilkadellen
Curr:;wurs&
Prine Beef
Burger
Schinitzel
Pommes
Hahnchenleeule
Gjrosbmken
Schaufele
ebe.,

Telefonische Bestellung
maglich. Gerne auch zum
Abholen oder hier essen.

TalstraBBe 60
Glottertal
Telefon: 07684 - 221

In den Engematten 9
Glottertal
Telefon: 07684 - 240

Alte BundesstraBRe 37
Gundelfingen
Telefon: 0761 - 580 369

Terlaner StraRe 12
Freiburg-St. Georgen
Telefon: 0761 - 156 99 77

Hauptstralle 9
Umkirch
Telefon: 07665 - 5020 250

DorfstraBe 65
Sexau
Telefon: 07641 - 913 595

“\_—J‘
Tagesessen in den
Verkaufsstellen:

Glottertal, Gewerbegebiet
Engematten 9,076 84 /2 40

Gundelfingen
Alte Bundesstra3e 37, 07 61 /58 03 69




Dienstag
Neujahr

Mittwoch
Schaufele mit Kartoffelsalat
und griinem Salat.

Donnerstag
Krautwickel mit Butterkar-
toffeln und Salat 7100

Freitag
Spaghetti Bolognaise
und Salat'71%P

Téaglich ab 10.00 Uhr:
Suppe der Woche, € 3,50

Mittwoch abh 9.00 Uhr:
frisch abgekochte
Kndchle & Schalripple

KW 2

7.-11.1.2019

Montag
Maultaschenauflauf mit
Salat D.CEB1.7.10

Dienstag
Bratwiirste mit Bragele
und Salat'°¢PE

Mittwoch
Gefiillter Paprika mit Butter-
reis und Salat '°?!

Donnerstag
Grillbraten mit Képfle
und Salat'®?

Freitag
Hahnchenkeule mit Rosti
und Salat 1°P

Téaglich ab 10.00 Uhr:
Suppe der Woche, € 3,50
Nudelsuppe

Mittwoch abh 9.00 Uhr:
frisch abgekochte
Kndchle & Schalripple

KW 3

14.-18.1.2019

Montag
Schinken-Kasespitzle
mit Salat

Dienstag
Leberle mit Briagele
und Salat "°P

Mittwoch
Putenbraten mit Butterreis
und Rahmkarotten °

Donnerstag
Schweinemedaillons mit
Késespatzle und Salat

Freitag
Penne Carbonara mit
salat10,1,D,E,B,c

Téaglich ab 10.00 Uhr:
Suppe der Woche, € 3,50
Kartoffelcremesuppe

Mittwoch ab 9.00 Uhr:
frisch abgekochte
Kndchle & Schalripple

KW 4

21.-25.1.2019

Montag
Linsen mit Spatzle und
Wienerle

Dienstag
Gefiillte Kalbsbrust mit
Kndpfle und Gemiise

Mittwoch
Wildgulasch mit Spétzle
und Speckbohnen

Donnerstag
Sauerbraten mit Spatzle und
Rotkraut 100317

Freitag
Paniertes Fischfilet mit Kar-
toffelsalat und Salat ''?

Téglich ab 10.00 Uhr:
Suppe der Woche, € 3,50
Gulaschsuppe

Mittwoch ab 9.00 Uhr:
frisch abgekochte
Kndchle & Schalripple

KW 5

28.-31.1.2019

Montag
Hahnchenkeule mit
Kartoffelchen und Salat '?

Dienstag
Hasenbraten mit Knodel
und Rotkraut

Mittwoch
Gyros mit Tomatenreis
und Salat®

Donnerstag
Cordon Bleu mit Kartoffel-
gratin und Salat '7'0EBD

Téglich ab 10.00 Uhr:
Suppe der Woche, € 3,50
Gemiisesuppe

Mittwoch ab 9.00 Uhr:
frisch abgekochte
Kndchle & Schalripple

g [
1 Glutenhaltiges Getreide (d.h. V\fpizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut) und daraus hergestellte Erzeugnisse; 2 Krebs- und Krustentiere; 3 Eier und Eiererzeugnisse; 4 Fisch-undFischerzeugnisse; 5 Erdnusse und Erdnusserzeugnisse;
6 'Soja und Soiaerzeugn%se: 7 Milch-und-Milcherzeugnisse (einschl. Lactose); 8 Schalenfruchte (Mandel, Haselnuss, Walnuss, Kaschunuss, Pecannuss, Paranuss, Macadamianuss, Pistazien, Queenslandnuss) sowie daraus hergestellte Erzeugnisse;
9 Sellerie und Sellerieerzeugnisse; 10 Senf und Senferzeugnisse; 11 Sesamsamen und Sesamerzeugnisse; 12 Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10mg/kg oder 10 mg/l; 13 Lupine; 14 Weiehtierre (Mollusken) sowie
Erzeugnisse daraus.A Farbstoff; B Konservierungsstoff; C Antioxidationsmittel; D Geschmacksverstérker; E Phosphat; . -




Rezept KW 44_18.gxp_Layout 1 15.01.19 19:10 Seite 1

/.~

%ck&.\‘ouc‘\

Herzhaft. Nachhaltig. Alles aus einer Hand.

Frankischer Schweinebraten mit dunkler BrotsoBe

die leckerste SchweinebratensoBe der Welt!

Zuerst wirze ich den Braten mit Bratengewdrzsalz (falls
nicht vorhanden, einfach mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver) ringsherum kraftig ein. Sollte ich ein Stlick
Braten mit Kruste haben (z. B. ein Stlick Schulter), dann
muss die Schwarte noch eingeritzt werden. Das geht
wunderbar mit einem scharfen Teppichmesser.

Danach muss ich leider die Zwiebeln klein schneiden. Mit
einem scharfen Messer und etwas Tempo kommt man
dabei auch ums Heulen herum! Die Mdhren schéle ich und
schneide sie in groBere Stiicke. Den Backofen heize ich
schon mal auf gute 200 Grad vor.

Jetzt brate ich den Braten auf dem Herd in einem gréBeren
Brater ringsherum schon knusprig an (Vorsicht - die
Gewdrze brennen leicht an! Rechtzeitig wenden!). Wenn ich
damit halb fertig bin, gebe ich die Zwiebeln und die
Mohrenstlicke auBen herum und brate sie mit an. Wichtig:
Der Braunungsgrad der Zwiebeln und des Bratens bestimmt
letztendlich Aroma und Aussehen der SoBe! Ganz zum
Schluss noch reichlich Kimmel darlibergeben und die
Brotstlicke mit herumdrapieren.

Ist alles soweit schdn knusprig angebraten, stelle ich den
Bréter in die Roéhre und lasse ihn dort erst mal ca eine halbe
Stunde, bis die Zwiebeln richtig braun sind. Danach die
Temperatur im Ofen auf 180 Grad reduzieren.

In der Zwischenzeit bereite ich die Briihe vor. Ich mische ab
und zu mal (Instant-) Gemusebrihe mit Fleischbriihe - das
ist besonders aromatisch. Dann beginne ich nach und nach,
die SoBe aufzugieBen: Das Bier hinzugeben und die Brihe.
Darauf achten, dass das Brot schén mit Brilhe bedeckt ist -
es muss weich werden und zerkochen bis zum Schluss!

Mit einem Bratenthermometer Uberwache ich den Braten
dann die nachsten Stunden. ErfahrungsgemaB dauert ein
ordentlicher 2-Kilo-Braten so um die 3 - 3,5 Stunden.
Geduld ist angesagt und rechtzeitiges Vorbereiten!

Ist das Fleisch gar, nehme ich es aus dem Bréater und lasse
es auf einem Schneidbrett ruhen. In der Zwischenzeit

Zutaten fiir 8 Portionen:

2 kg

2

2

750 ml

500 ml

4 Stiick(e)

evtl.

evtl.

Schweinebraten
Zwiebel(n)
M&hre(n)
Gemusebrihe
Bier, dunkles

Brot(e), z. B Landbrot
oder Graubrot, altbacken,
die Endstlicke

Salz und Pfeffer
Paprikapulver

Gewllrzmischung
(Bratengewtirzsalz)

Kimmel, ganz oder
gemahlen



Der Schwarzwaldbiiffel

In einem Naturschutzgebiet mit iiber 100 Hektar
Landwirtschaftsflache wohnt unsere Biiffelherde.
Das zarte Biiffelfleisch zahlt zu den besten, und
schmackhaftesten Fleischsorten und hat, nebst an-
deren Vorziigen, sehr viel Eisen und wenig Choles-
terin.

Biiffelfleisch zeichnet sich durch seine dunkelvio-
lette Farbe, breite Fasern und einen wildahnlichen,
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fein nussigen Eigengeschmack aus.

Das einzigartige Konzept der Metzgerei Reichen-
bach spannt genau den Bogen, der fiir hervorra-
gende Fleischqualitdt im Einklang mit der Natur
notig ist.

Die Biiffel werden bei uns im Glottertal geschlach-
tet. Nach zweiwdchiger Reifezeit werden sie truhe-
fertig portioniert und verpackt.
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Metzgerei Reichenbach, In den Engematten 9, 79286 Glottertal



Biiffelsticks
4l Minisalami vom
‘A Schwarzwaldbiiffel

gratis dazu!

Biiffelbrust, zum Schmoren & Kochen, 1x1 kg vak. 1kg
Biiffelragout, 2x1kg vak. 2kg
Biiffelburger, 5x4 vak. 3kg
Biiffelhack, 4x0,5kg vak. 2kg
Biiffelsteak-Streifen, 2x0,5kg vak. 1kg
2 Biiffelsteak, vak. ca. 0,5 kg
2 Biiffel Rumpstealk, vak. ca. 0,5 kg
2 Biiffel Ribeyesteak, vak. ca. 0,5 kg
Biiffelschmalz Premium, Biiffelfett zum

Braten & Frittieren, reich an ungesittigten Fettséuren 1,5kg

Aktionspreis: 199,00 EUR/12kg

Bestellungen unter:
1. www.metzgerei-reichenbach.de oder
2. Tel.07684-240 Herr Reichenbach / Frau Herr

Bestellung bis 28.1.2019
Versandtag am 30.1.2019
Abholung am 1 & 2.2.2019

Lieferarten:
1. Abholung in der Hauptgeschaftsstelle:
In den Engematten 9, 79286 Glottertal

2. Paketversand bundesweit, im Kiihlpaket
mit DHL, Versandkosten von 15 Euro

Zahlungsarten:
1. Bei Abholung gegen Barzahlung/Kartenzahlung
2. Bei Onlinebestellung per Paypal oder Vorkasse





