bio
U KW48 m'bbcr

25.11.-29.11.2019 ... bringts
Fleischangebote Fleisch- und Fischangebote
for Weihnachten
Auslieferung in KW50 (09.12. - 13.12.2019) Auslieferung in KW51 (16.12.-20.12.2019)
Bestellschlus: 02.12.2019 / 12 Uhr Bestellschlus: 09.12.2019 / 12 Uhr

Putenfleisch und Hendl

Puten Filet geschnitten 2 Stk. ca. 300g €49,90/kg  Mini-Lammpaket ca. 2kg €41,40/kg
. . (kg Kotelett, 0,5kg Schnitzl, 0,5 kg Ragout)
Puten Filet geschnitten 5 Stk. ca. 750g €49,90/kg .
. Familien-Lammpaket ca. 3,5 kg € 40,90/kg
Puten Filet ganz ca, 5009 €49,90/kg  (1kg Kotelett, je 0,8kg Schnitzl, Ragout und Roller)
Puten Rollbraten ca. 500g €24,95/kg  Lamm-Keule vorgeldst ca. 1,5 - 2 kg € 40,50/kg
Puten Ragout geschnitten ca. 500g €24,95/kg (mit Knochen, damit es ein gutes Saftl gibt)
Puten Oberkeule ausgelést ca. 500g €24,95/kg Lamm-Kotelett ca. 1 kg €37,90/kg
Lamm-Krone ca. 1,5-2kg €41,30/kg
Bio Landhendl grillfertig (ohne Innereien) €15,98/kg (1/2 RUcken mit Ripperl)

1 Stk. wiegt ca. 1,2-1,6 kg

Ganse, Enten und Mini-Puten

Rinder Beried hn. 2 Stk 400 €49 98/K Bio Weidegans ca. 3,5-4,5 kg / Stk. €26,98/kg
Rf"de' Bef'_e d!j’es; .25 0260 9 ) 49'98/ kg Bio Ente ca.2 - 3kg / Stk. €25,98/kg
incer belied Im t-anzen ca. o'Lg 98/KQ B0 Mini-Pute ca. 3-6 kg / Stk. €22,50/kg
Rinder Schnitzel geschn. 2 Stk. ca. 350g €30,95/kg
Rinder Schnitzel geschn. 5 Stk. ca. 850g €30,95/kg
Rinder Rostbraten im Ganzen ca. 500g €37,70/kg Fische - fangfrisch
Rinder Tafelspitz ca. 750g € 38,60/kg
Rinder Gulasch geschn. ca. 500g €22,90/kg Bio Bachforelle 1 Stk €39,60/kg
im Ganzen, ausgenommen ca. 0,45-0,60 kg/Stk.
Bio Bachforellen-Filet 2 Stk. Pkg. € 67,50/kg
Gesamtgewicht ca. 0,30 - 0,40 kg
Schweinefleisch Bio Seeforelle 1 Stk € 39,60/kg
im Ganzen, ausgenommen ca. 0,45-0,60 kg/Stk.
. } Bio Seeforellen-Filet 2 Stk. Pkg. € 67,50/kg
Schw. Schnitzel geschnitten 2 Stk. ca. 300g €29,98/kg Gesamtgewicht ca. 0,30 - 0,40 kg
Schw. Schnitzel geschnitten 5 Stk. ca. 750g € 29,98/kg Bio Bachsaibling 1 Stk. € 39,60/kg
Schw. Schitzel gan: ca. 5009 € 29,50/kg irp Gonzen,. ausgenommen ca. 0,45-0,60 kg/Stk.
Bio Bachsaibling-Filet 2 Stk. Pkg. € 67,50/kg
Schw. Kotelett o. kn. abgez. 2 Stk. ca. 400g € 32,98/'(9 Gesom’rgewich’r ca. 0,30 - 0,40 kg
Schw. Kotelett o. kn. abgez. 5 Stk. ca. 850g € 32,98/kg FISCH- Pasteten
Schw. Schopf geschnitten 2 Stk. ca. 350g €24,98/kg Lebermousse vom Bio Saibling 100g Glas € 8,30/Gl.
Saiblingspastete 100g Glas € 8,30/Gl.

Schw. Lungenbraten 1 stk. ca. 600g €45,40/kg

Alles furs Nikolosackerl, herrliche Weihnachtsbackerei und viele Geschenktipps findet
é lhr in unserem Onlineshop unter www.biomitter.at é

Rechizeitig bestellen, es gibt die Produkte nur solange der Vorrat reicht.

/i Y

EXS T O

2384 Breitenfurt | Tel.: 02239 34 281 | Fax: 02239 34 281 4 | office@biomitter.at | onlineshop: biomitter.at



Zutaten: Nudelbl&tter, 500g Fenchelknollen, 500mI Wasser,
400ml Sahne, 1 EL GemuUsebrUhe, Muskat, Pfeffer, 300g
Kdase, gerieben, Butter

ZUBEREITUNG: Fenchel waschen, klein schneiden und in
Wasser andUnsten. Sahne und Gewurze hinzugeben und
mixen. Eine Auflaufform mit Butter betreichen und etwas

SoBe hinein gieBen. Nun immer abwechselnd mit Nudel-
blattern und SoBe auffUllen. Bei 180°C 40 min backen.
Nach 30 min den Kd&se darUber streuen.

Zutaten: 200 g Austernpilze, Dinkelmehl, Eier, Vollkornsem-
melbrosel zum Panieren, Olivendl, KrGutersalz
ZUBEREITUNG: Einzelne, moglichst groBe Austernpilze séu-
bern und leicht befeuchten, dann haftet das Mehl besser.
In Mehl, verquirltem Ei (gewuUrzt mit Kr&utersalz und Pfeffer)
und Semmelbrésel wélzen und sofort in heiBem Ol aus-
backen. Dazu Vollkornreis oder Vollkornbaguette und evtl.
Salat servieren. INFO zu Austernpilzen: Wenn die Austern-
pilze weiB werden - es schaut aus wie Schimmelpilz, ist dies
kein Grund zur Beunruhigung. Es handelt sich hierbei um
austernpilzeigenes Mycel und kann bedenkenlos mitge-
gessen werden

e

Zutaten fir 2 Personen: 2 Kakis, 1 Knoblauchzehe, 1 EL Thy-
mian, Salz, Pfeffer, 3 EL Oliven, 1 Handvoll Salat (Endivie,
Batavia, Zuckerhut...), 2 EL Zitronensaft, 3 EL Olivendl
ZUBEREITUNG: Kakis achteln, entsteinte Oliven hacken und
Salatbldtter in Streifen schneiden. Kakis und Oliven auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech streuen. Mit Thymian,
Salz und Pfeffer wirzen. 1 EL Zitronensaft darUbertraufeln
und gepressten Knoblauch darauf verteilen. FUr 10 Min. im
auf 220° C vorgeheizten Ofen backen. Salat mit restlichem
Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken,
Uber die fertigen Kakis verteilen und servieren. TIPP: Die
Ofen-Kakis schmecken gut zu einfachen Linsen- und Reis-
gerichten oder auch zu hellem Fleisch

Wissenswerles Uber Kaki a @
KAKI enthalten neben Fruchtzucker auch viel Glukose
und versorgen den Kérper so rasch mit neuer Ener-
gie. Besonders empfehlenswert sind Kakis aufgrund ihres
hohen Vitamin A-Gehaltes. Lagerung: Weil reife Kakis sehr
empfindlich sind, sollten sie nach dem Kauf m&glichst
rasch genossen werden.
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... bringts

Zutaten: 1 Brokkoli, 1 Fenchel-Knollen, 1 groBe Zwiebel,
200g Pilze , 200g gekochter Schinken, 1 Becher suBe Sah-
ne, 2 Eier, 100g Kése (z.B. Gouda) gerieben, 1 EL Ol, Salz,
Pfeffer

ZUBEREITUNG: Brokkoli putzen, in Réschen teilen und in
Salzwasser gar kochen. Restliches Gemuse putzen, in
Scheiben schneiden und nacheinander im Ol anbraten.
Schinken wurfeln und ebenfalls kurz anbraten. Alles in eine
Auflaufform schichten. Eier verquirlen, mit Sahne vermi-
schen, wirzen und Uber das Gemuse gieBen. Danach mit
geriebenem Kd&se bestreuen und bei 160°C ca. 20-30 Min.
backen, bis die Eiermasse gestockt ist und der K&se den
gewUlnschten Br&dunungsgrad hat. Dazu passt sehr gut
Baguette.

Zutaten fiir 6 Portionen: ca. 300 g Weisskraut, 1 Zwiebel, 150
g Créme fraiche, 100 g geriebener wirziger Kase, 6 Schei-
ben Schwarzbrot, 6 Scheiben Speck, Salz, Pfeffer, Muskat-
nuss, Schnittflauch

ZUBEREITUNG: Kraut in feine Streifen schneiden, bissfest
garen, abgieBen uns gut abfropfen lassen. Zwiebel fein
schneiden und in etwas Butter andinsten, Kraut und
Creme fraiche untermischen und alles mit Salz, Pfeffer

uns Muskatnuss abschmecken. Mischung auf den Brot-
scheiben verteilen, Kdse darUber streuen und im Backofen
bei 200 °C ca. 5 Min. Uberbacken. In der Zwischenzeit die
Speckscheiben in einer Pfanne knusprig braten. Auf die
Brote legen und zum Schluss frischer Schnittlauch in feine
Roéllchen schneiden und auf den Broten verteilen.

Zutaten fir 8 Stick: Teig: 200 g Mehl, 1 TL Salz, 20 ml Milch,
10 ml Wasser, 4 Eier, 2 EL Ol. Fillung: 200 g Sellerie, 200

g Karotten, 1 Zwiebel, Olivendl, 1 Knoblauchzehe, 18 ml
Creme fraiche, Thymian, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG: Mehl und Salz in eine Schissel geben, Was-
ser und Milch zum Mehl gieBen, Eier verquirlen und dazu
geben. Alles zu einem Teig verrUhren und ruhen lassen.
Karotten und Sellerie fein raspeln. Zwiebel und Knoblauch-
zehen fein schneiden und in Olivendl andunsten. GemuU-
se dazu geben und ca. 10 Min. dUnsten. Creme fraiche
unferrGhren und mit Salz, Pfeffer und Thymianbl&tter ab-
schmecken. In einer Pfanne Ol erhitzen und 8 goldbraune
Palatschinken herausbacken. Fillung auf den Palatschin-
ken verteilen und zuklappen.
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