' Weihnachten §59 > Unser Fischangebot
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» kochen wir fiir Sie W Vorbestellungbis 20.12.23+ Aititteech 7012 haberwi il
, I die groBe Fischauswahl in unserer Theke!
o2 -~ Badischer Sauerbraten mit Preiselb 10;- €/Port. ! Unter anderem...
- F@Sttagsaﬂgebate ............. e e on o |sTcgith a. N ra.a N ml, rel?e - . 'l Norwegisches Lachsfilet, Zanderfilet,
Gﬂltig von 18- bis 23122023 *ﬁi‘ Wildragout vom Hirsch mit Preiselbeeren 12,- €/Port. | Kabeliauloins, Rotbaréchfilet, Seelachsloins
A Gefullte Rinderroulade mit Rotweinsauce (2 Stuck)  12,- €/Port. und Schwarzwald-Forellen
it _ Rinderbraten - aus Schulter oder Keule 1,99 €/100g - D cimpfeblen i : Gerne auf Vorbestellung auch weitere Sorten!
L Barbarie Entenbrust (fur unsere Rezeptidee) 2,49 €100g : hausgemachte Semmelknodel (3 Stiick) 4,50 €/Port. : /} Das Weihnachtsgeﬂﬂgel
¢ Hirschragout - aus der Schulter 1,99 €/100g " frische Eierspatzle (300g) 4,00 €/Port. : Auf Vorbestellung bei uns:
i BadechesSehdufeldetmochen 119 €/100g |‘ Apfel-Rotkraut (250g) 3,50 €/Port. |l I|:3eutsf:he :rell_:landganse, Deutsche oder
_______ N NN g . =~ S - . . ranzosische Enten, Baby-Puten,
: ' Bio-Gefligel, Freilandhahnchen,
& Knackige Wienerle 1,49 €/100g n I - : Bresse Huhner, Poularden, Stubenkucken,
& Hinterschinken 1,89 €1100¢ Opt—ﬂw = — ) L e
e BT 229€100¢ ¥ Entenbrust L'Orange <t i, St —— G Frisches Lammfleisch
e e = | fir 4 Personen B ) aus Hohenlohe
; KIL]LCheﬂfeI'l'lge Leckereien 0 ' Lutaten: 4 Barbarie Entenbriste weib- =1 Gefullter Lammrollbraten
, b - C ! lich, Stick ca. 250 g //'5 Orangen /I = E BRterans Kanlesder Sehafter
. _aus unserer Spezialititenkiiche & 4 EL Grand Marmie. /] ug Rede y
R R R e R R e S Kotelett oder Ruckenfilets

2 EL Gelee, schwarze Johnannisheer //

@ Schweinefiletpfannchen mit Waldpilzrahmsauce 400 ml Brands Gefliigelfond // 40 g Butter // 2TL Zucker // n.B.Salz + Pfeffer

Entenbrust waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die Fettseite rautenﬁirmig

9 In unserer SP EZEALHTATEN-Theke

2L Fl!et W.e""_"gton = Orlglnal Vom. Rmd" : mit einem scharfen Messer einschneiden. Salzen und pfeffern. Die Entenbruste mit der warten.auf Sie: _
mit Steinpilzen und Schalotten im Blatterteig Fettseite nach unten in eine kalte unbeschichtete Pfanne geben. verschiedenste Suppeneinlagen,
. Herd erst auf volle Hitze schalten, dann auf mittlere. So lange anbraten, bis die Fettschicht Vorspeisensalate, Raucherfischspezialitaten,
¢ Schweinerollbraten oder Putenrollbraten schon knusprig ist. Danach wenden und ca. 1 min. auf der anderen Seite braten. Beilagen wie Semmelknodel und Spatzle
geﬁ:l”t nach ,,Jéiger Art oder ,Gartnerinnen Art® In einen kleinen Brater den Saft von 2 Orangen und 400m| Geflugelfond geben. Die Enten-
: : ~ . brust mit der Fettseite nach oben hineingeben. Im vorgeheizten Backofen bei 220° etwa ...fehlt Ihnen was? Sprechen Sie uns gerne an!
# Schweinefilet im Blattertelg 15-20 min. geschlossen garen. Eventuell noch 5 min. ohne Deckel, damit die Fettseite schon e : :
mit Schinken und Kase, Gartner Art oder Jéger Art kross wird. Die Entenbrust sollte innen noch zartrosa sein. Sie mochten immer BRANDaktuell sein?
i e ; . In der Zwischenzeit die Orange schalen, filetieren und in Scheiben schneiden. Butter in einer Dann f oIgen Sie uns auf 'i
i Rollschinken im Brotteig - vorgebacken zum Warmen Pfanne erhitzen. Den Zucker zugeben und kurz karamellisieren lassen. Die Orangenfilets von \ned
beiden Seiten darin braten. Die Entenbrust in Alufolie wickeln und etwa 8 min. ruhen lassen. _ .\-“\S(,\\EV\ \“\(\
Abholung der Vorbestellungen N . _ Den Bratenfond aufkochen. Wenn notig noch etwas Orangensaft oder Wasser zugeben. Mit \NE 0 e-\\.\“ad\ke“ \ahe
Am 23.12. k°f‘"e" Sie Ihre.Vorbestellungen wahrend et Qﬁngngszelten auch am Grand Marnier, Johannisbeergelee, Salz und Pfeffer abschmecken. Wer die Sof3e etwas einge- “0\\e S neue
Produktionseingang (Kenzingen Kronengasse) abholen. Leider ist ein Zusatzverkauf dort dick L ! Speisestirke binden. Die Entenb ey | xe {ul
nicht moglich. Kartenzahlung oder Barzahlung. Ic t.mag, ann.mlt etwas : peisestarke binden. Die Enten “rust aus der o.le nehmen. In a\\es Gu 3 /
Vorbestellung auch per Mail oder iiber unser Online-Bestellformular (QR-Code) Scheiben schneiden und mit den Orangenfilets auf vorgewarmte Teller anrichten. Y 0 QR

Gerne konnen Sie lhren Bestellzettel auch auerhalb unserer Oﬁnungszeiten oder in

s \ . Als Beilagen passen: Mandelballchen, Herzoginkartoffeln, Kroketten, Kartoffelptiree, Brokkoli ; (Q@‘
Stofzeiten in unseren Bestellbriefkasten vor dem Laden einwerfen. it Mandeln oder Rotkohl. /k;w.&f“



