KUNDENBRIEF KW19
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GRILLEREI

die ersten Higlights fur alle Grillfreunde

unser Grillangebot erweitern wir immer wieder, also, immer wieder einmale rein-
schauen lohnt sich

»”
Lamm-Rickenkoteletts 2 Stk.
Lamm-Rickenkoteletts 5 Stk.
{

schw. Kotelett 0.Kn. 2 Stk.

,99 pro kg

Schw. Kotelett 0.Kn. 5 Stk. € 32,99 pro kg
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5,99 pro kg a

Rostbratwirstchen 5 Stk.
uten Bratwirstchen 5 Stk.
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Packung

Paar
Berner Wurstel 3 St
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. afup Scheiben
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€ 4,49 pro Packerl
€ 7,99 pro Packerl
€ 6,49 pro Packerl
€6,69 Packerl

99 pro Packerl

)9 pro Packerl
€ 8,19 pro Packerl
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2 Paar € 6,99 pro Pac
€ 3,99 pro Packerl

€ 4,49 pro Packerl

LIEFERTAGSVERSCHIEBUNGEN

wegen der Feiertage im Mai

Feiertag Donnerstag, 13.05.2021:
In dieser Woche verschieben sich nur die

Donnerstag-Lieferungen --> auf Freitag
Freitag-Lieferungen --> auf Samstag

Montag-Mittwoch bleibt wie gehabt, die
Bestellfristen bleiben auch wie Ublichl!

Feiertag Montag, 24.05.2021:

In dieser Woche verschieben sich ALLE Lie-
ferungen auf den Folgetag

--> auf Dienstag
--> auf Mittwoch
--> auf Donnerstag
--> auf Freitag

--> auf Samstag

Montag-Llieferung
Dienstag-Lieferung
Mittwoch-Lieferung
Donnerstag-Lieferungen
Freitag-Lieferungen

Die Bestellfristen bleiben wie Ublich!
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Zutaten fir 4 Portionen: 4 Hohnerbrustfilets, 400 g Brokkoli,
2 rote Chilischoten, 2 EL O, 1 EL Meersalz, 1 TL Pfeffer, 1

TL FUnf-GewUrze-Pulver. FUnf-Gewirz-Pulver zum selber
machen: 1 EL Sternanis, 1 EL Szechuan-Pfeffer, 1 EL Fen-
chelsamen, 'z EL Zimt, 12 EL GewUrznelke - alle Zutaten
fein mahlen

ZUBEREITUNG: Brokkoli in kleine Réschen teilen, bissfest ga-
ren. HOhnerfilets von Sehnen befreien, vierteln. Chilischo-
ten entkernen, fein hacken. Salz, Pfeffer, Chili und FUNnf-Ge-
wuUrze-Pulver in einer SchUssel mischen, HOhnerfleisch darin
wadlzen. Olin einer groBen Pfanne (oder Wok) erhitzen,
Broccoli unter RUhren anbraten, mit Salz und Pfeffer
wuUrzen, herausnehmen und warmhalten. HOohnerfleisch in
die Pfanne geben, rundum braten, Broccoli zugeben und
durchmischen, servieren.

Zutaten: 300 g Lasagneblatter, 50 g Kase fur die KUrbis-
sauce: 1 Zwiebel, 1 Karotte, 20 g Butter, 600 g Kurbisfleisch,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Oregano, SuppengewUrze Be-
chamelsauce: 50 g Butter, 50 g Mehl, 375 ml Milch, Salz,
Pfeffer, Muskatnuss

ZUBEREITUNG: Zwiebel und Karotte kleinwuUrfelig schneiden
und in zerlassener Butter anrdsten. Kirbisfleisch wirfelig
schneiden, ca. 15 Min.mitdUnsten und gut wirzen. FOr

die Bechamelsauce Butter und Mehl anlaufen lassen, mit
Milch aufgieBen, mit dem Schneebesen kraftig rohren,
aufkochen und gut wirzen. Etwas Bechamelsauce in eine
leicht gefettete Auflaufform gieBen. Eine Schicht Lasagne-
blatter darauf legen, diese mit KUrbissauce bedecken und
Bechamelsauce darUber gieBen. Diesen Vorgang mehr-
mals wiederholen. Die letzte Schicht Lasagneblatter nur
mit Bechamelsauce bedecken und mit dUnnen K&seschei-
ben belegen. Lasagne 25 min mit Alufolie abgedeckt,
dann 20 min offen bei 180 — 200°C im Rohr backen.

Zutate: 400 g Kurbisfleisch, 2 Eier, 1 gehackte Zwiebel, 5 EL
glattes Mehl, Muskatnuss, Sonnenblumendl zum Braten,
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG: Das Kurbisfleisch reiben und mit Ei, Zwiebel
und Mehl verrUhren. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss wirzen. Laibchen formen und im heiBen Ol auf
beiden Seiten knusprig braten!
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...bringt’s

Zutaten fir 4 Personen: 1 BlGtterteig, 1 Zwiebel, 400 g
Faschiertes, 120 g geriebener Kase, 250 ml Sahne, ca.

500 g GemuUse (Zucchini, KUrbis, Aubergine, Lauch, Rote
Ruben...)

ZUBEREITUNG: Blatterteig ausrollen und auf gefetteten For-
men verteilen. Zwiebel fein schneiden mit Hackfleisch in Ol
anbraten. Gemuse schneiden, mitbraten und alles mit Salz
und Pfeffer wirzen. Sahne und Kase dazugeben. Wenn
der K&se schmilzt alles in die Formen verteilen und im vor-
geheizten Backrohr bei 180 °C ca. 20 Min. backen.

Zutaten fir 4 Personen: 2 - 1 Kopfsalat, 1 Banane, 4 kg
gekochte Rote RUben, 80 g HaselnUsse. Marinade: 1 TL
Senf, 1 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 2 EL kalt gepresstes Ol
ZUBEREITUNG: Den Salat waschen und in Streifen schnei-
den, die geschdlte Banane in Scheiben schneiden. Die
Roten RUben fein wirfeln und mit den gehackten NUssen
unter den Salat mischen. Die Zutaten fUr die Marinade
gut verrUhren und Uber den Salat gieBen.
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Zutaten fir 4 Personen: 500 g Spaghetti, etwas Ol, mind.
500 g Spinat, 1/4 1 Rahm, 1 Zwiebel, 1-2 Knoblauchzehen,
Salz, Pfeffer, Muskat, etwas Chilli, Parmesan
ZUBEREITUNG: Spaghetti al dente kochen. Zwiebel und
Knoblauch fein schneiden, in etwas Ol anrésten. Spinat
waschen und grob schneiden, mifrésten, mit Rahm ab-
I6schen, ca. 10 Min. kécheln lassen, wirzen. Geriebenen

Parmesan und Spaghetti zum Spinat geben und sofort
servieren.

&>
Zutaten: 200 g Spinat, 2 Eier, Salz, Pfeffer, frische Krauter,
kaltgepresstes O, Essig

ZUBEREITUNG: Den Spinat waschen, trocknen, evt. groBe
Stiele entfernen und in Streifen schneiden. Die Eier hart
kochen und fein hacken. Den Spinat mit Ol mischen, ma-
rinieren, auf Dessertteller anrichten und die Eier darUber
streuen.
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