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Zur Erinnerung - jetzt immer im Angebot

Diese Fleischpackerl sind, mit einer Bestellvorlaufzeit von 7 Tagen, nicht mehr an be-
stimmte Termine gebunden, sondern immer erhaltlich.
Einfach Uber den Onlineshop das gewunschte Produkt mitbestellen !

Schweinefleisch Rindfleisch

Schw. Schnitzel geschnitten 2 Stk. ca. 300g €33,69/kg  Rinder Beried geschn. 2 Stk. ca. 400g € 49,98/kg
Schw. Schnitzel geschnitten 5 Stk. ca. 750g €33,69/kg  Rinder Beiried im Ganzen ca. 600g € 49,98/kg
Schw. Schitzel ganz ca. 500g €32,69/kg  Rinder Schnitzel geschn. 2 Stk. ca. 350g € 30,95/kg
Schw. Kotelett o. kn. abgez. 2 Stk. ca. 400g €34,99/kg  Rinder Schnitzel geschn. 5 Stk. ca. 850g € 30,95/kg
Schw. Kotelett o. kn. abgez. 5 Stk. ca. 850g €32,99/kg  Rinder Rostbraten im Ganzen ca. 500g € 37,70/kg
Schw. Schopf geschnitten 2 Stk. ca. 350g €25,99/kg  Rinder Tafelspitz ca. 750g € 38,60/kg
Schw. Lungenbraten 1 stk. ca. 600g €45,49/kg  Rinder Gulasch geschn. ca. 500g € 23,89/kg
T
Puten Filet geschnitten 2 Stk. ca. 300g €49,90/kg  Rinder Gulaschfleisch geschn. ca. 500g €23,89/ kg
Puten Filet geschnitten 5 Stk. ca. 750g €49,90/kg  Rinder Gulaschfleisch im Ganzen ca. 500g € 23,89/ kg
Puten Filet ganz ca, 500g €49,90/kg Kalb Gulasch geschn. ca. 500g € 33,89/ kg
Puten Rollbraten ca. 500g €24,95/kg Kalb Gulasch im Ganzen ca. 500g € 33,89/ kg
Puten Ragout geschnitten ca. 500g €24,95/kg

Puten Oberkeule ausgel6st ca. 500g €24,95/kg

Wurstel und Leberkdse - geht immer ...

Kasekrainer 2 Stk-Pkg. ca. 240g € 6,69/Pkg

Bratwirstl v. Schwein diinn 2 Paar-Pkg. 220g € 5,99/Pkg.

Bratwirstl v. Lamm 2 Paar-Pkg. 220g € 6,99/Pkg.

Knacker 2 Stk-Pkg. ca. 280g € 4,99/Pkg.

" Berner-Wiirstl 3 Stk.-Pkg. ca. 250g € 8,19/Pkg.
Geflugel Leberkdse natur 2 Scheiben ca. 220g € 3,99/Pkg
Frankfurter 2 Paar Pkg. ca. 250g € 4,49/Pkg.

Landhendl grillfertig (ohne Innereien) €15,98/ kg

Preisénderungen vorbehalten

und wenn’s mal ganz schnell gehen muss, helfen die ,,Hausgmocht'n Kostlichkeiten*
im 410ml Glas vom Biohof Achleitner

Schwammerlcremesuppe €6,30 Puten-Schwammerlragout €9,10
Karotten-Kokoscremesuppe € 6,40 Sugo vom Bruderhahn €8,70
Rindsgulasch €8,90 Orientalisches Lammragout €9,10
Erddpfel-RUbengulasch €6,90

Gemisesugo €6,60

Asia siiB-saver-Sauce €6,90 Wir freuen uns, wenn die leeren Glaser wieder zu
Thai Kokos-Gemisecurry €7,20 uns zurick kommen und diese gereinigt und mit
Indisches Gemisecurry v €7,20 neuem Deckel wiederverwendet werden kénnen.
Afrikanischer SiBkartoffeleintopf €7,20
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Zutaten fir 2 Personen: Schnitzerl: 1 Tasse Austernpilze, 1 EL
Vollkornmehl, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Semmelbrdsel, Rapsdl zum
Herausbacken Dip: 1 Becher Sahnejoghurt nach griechi-
scher Art, 1 EL Olivendl, 1/2 Zitrone (Schale und Saft), 2 TL
Schwarzkimmel, 1/2 TL Salz

ZUBEREITUNG: FUr den Dip alle Zutaten gut vermischen und
mindestens 15 Min.ziehen lassen.Dann die Austernpilze
putzen und mit der Gabel platt dricken. Im Mehl wdalzen.
Ei verquirlen, salzen und pfeffern. Pilze durch die Eimasse
ziehen und beidseitig in die Semmelbrosel tauchen.Im
heiBen Ol goldbraun backen und abtropfen lassen.

Zutaten fir 2 Personen: 250g Pastinaken, 1 Apfel, etwas
Ingwerpulver oder frischer Ingwer, Muskat, Salz, 2 EL Essig,
2 EL &I, 2 EL Honig

ZUBEREITUNG: Pastinaken schdlen und ebenso wie den
Apfel reiben. Essig mit Ol, Gewirzen und Honig verrUhren,
Uber den Salat geben, gut mischen und ziehen lassen.

Zutaten fir 4 Personen: 1 kg Kartoffeln, 250 g Mehl, Salz,
Muskat, 1 Ei, 300g Butter, 2 Kohl, 150 g Speckwdurfel, Salz
und Pfeffer

ZUBEREITUNG: Kartoffeln weich kochen, schdlen und
zerdricken, mit Mehl, Salz, Muskat und Ei zu einem Teig
verarbeiten. Kohl in Streifen schneiden. Speckwurfel in
Butter rosten, Kohl mitrésten, etwas salzen und pfeffern.
Kartoffelteig mit Mehl zu einem Rechteck ausrollen, mit
Kohl-Speckwurfel bestreuen und einrollen. Kartoffelrolle in
ein befettetes Tuch packen, die Enden zubinden. In Salz-
wasser 20 Min.kochen. Kartoffelrolle in Scheiben schnei-

den, mit Blaukrautsalat servieren.
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Zutaten fir 2 Personen: 200 g Spaghetti, Fencﬁe , ?nscHer

Knoblauch,1 Zitrone, 125 ml WeiBwein, 125 ml Rahm, ca.
30 ml GemUsebruhe, geriebener Hartk&se nach Belieben,
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG: Spaghetti bissfest kochen. Fenchel in Schei-
ben schneiden, Zitronenschale abreiben und Knoblauch
fein hacken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Fenchel-
scheiben und Knoblauch andUnsten, mit Wein abldschen
und mit Rahm und BrUhe aufgieBen und einige Minuten
dUnsten. Gegen Ende der Garzeit Zitronenschale unter-
rUhren, mit Hartk&se, Salz und Pfeffer albschmecken. Die
gekochten Spaghetti untermischen und mit gehacktem
Grin bestreuen.
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Zutaten fir 4 Personen: 300-400 g Fleckerl, /2 kg Sauerkraut,
120 g Schinken, 2 Zwiebel, 1 Msp. Paprikapulver edelsUB, 1
TL Essig, Salz, Pfeffer, Ol
ZUBEREITUNG: Fleckerl in Salzwasser bissfest kochen.
Schinken in Streifen schneiden, Zwiebel schdlen und fein
hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen, Schinken und Zwiebel
darin anrésten. Sauerkraut mitrésten, Essig und alle Ge-
wulrze zugeben, mit etwas Wasser aufgieBen und dinsten.
Fleckerl abschrecken und unter das Sauerkraut mischen.

Zutaten fir 2 Personen: 450 g Mehl, 1 TL Salz, 1 P&ckchen
Trockenhefe, 250 ml lauwarmes Wasser, 3 — 4 EL Olivendl
Brokkoli, getrocknete Tomaten und schwarze Oliven (nach
Belieben), 125 g Thunfisch, Salz, Pfeffer, Oregano, Thymian,
200 g Mozzarella oder Pizzakdse

ZUBEREITUNG: Mehl, Salz und Trockenhefe in einer Schussel
mischen, Wasser und Olivendl dazu geben und mit den
Knethaken zu einem glatten Teig kneten. An einem war-
men Ort, zugedeckt ca. 30 Min. gehen lassen. Brokkoli in
R&schen feilen und bissfest garen. Tomaten und Oliven in
Streifen schneiden. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfidche
nochmals durchkneten und auf einem gefetteten Back-
blech ausrollen. Teig mit Olivendl einpinseln, mit Thunfisch,
Brokkoli, Tomaten und Oliven belegen, wirzen und mit
Kase bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 250 °C ca.
15-20 Min. backen.

Zutaten 4 Omeletten: 50 g Mehl, & | Milch, 1 Ei, Salz Man-
goldfullung: 300 g Mangold, 1 kleine Zwiebel, 1 Knob-
lauchzehe, 60 g Schafk&se, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG: Mehl, Milch, etwas Salz und das Ei gut
verrUhren. In einer beschichteten Pfanne 4 Omeletten
herausbacken. Mangold waschen, kurz blanchieren,
abtropfen lassen und grob hacken. Zwiebel fein wirfe-
lig schneiden, in Olivendl kurz anrésten, Mangold dazu
geben und wirzen. Omeletten mit Mangold belegen,
Schafkdse darauf verteilen und einrollen. Diese in eine
feuerfeste Form legen und bei 160 ° 10-15 Min. Uberbao-
cken. Dazu passt hervorragend eine Tomatensol3e.
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