TAGIWERK » Das Festtagsgericht

BIO METZGEREI
i Ebonsivgs 1 Rkl fiir die Feiertage

produkte stammen vou Aev

TAGWERK Bio Metzgerei in aus unserer Region «

Niedevhumwmel / Lkv. Freising

- Damit wir lhnen den Weihnachtsbraten
Tafe|spitz l reservieren kdnnen, brauchen wir
& l Ihre Bestellung méglichst friih, bis
Zutaten Fir 4 Personen I spatestens Samstag, 5.12.2020

« 1 kg Tafelspitz vom Rind - 2 EL Butterschmalz - 2-3 Liter Wasser
+ 2 Zwiebeln - 2 Gelbe Riiben - 1 groBes Stiick Knollensellerie - 1 EL Salz
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| lhre Sendevwimsche:
| +15schwarze Pfefferkdrner - 3 Lorbeerbltter - 10 Wacholderbeeren
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« 1 EL Senfkorner - 1 Bund Petersilie
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Meerrettich-SoBe I
+ 2 EL Butter » 1 EL Mehl « 100 ml WeiBwein « 200 ml der Tafelspitz-Briihe |
+ 150 ml Sahne - frisch geriebener Meerrettich I
i
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Zubeveitung:

Das Gemiise kleinschneiden, in Butterschmalz scharf anbraten. Mit dem Wasser [ Name:

aufgieBen und mit Salz, Gewiirzen und gehackter Petersilie aufkochen. Das Fleisch | Tel.:

in die kachende Briihe gleiten lassen, 2 Stunden sieden lassen. Wéhrend der ersten E

10-15 Minuten ab und zu den Schaum von der Briihe schipfen. Das Fleisch Gewiinschter Abholtag:

abtropfen lassen und quer zur Faser in etwa 1-1,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Meerrettich-Sofe

Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen. Das Mehl einriihren und unter
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| (] Dienstag  22.12.20
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' dauerndem Riihren zu einer homogenen, cremigen Masse anrdsten. Mit dem
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[ Mittwoch  23.12.20

r 24.12.20
WeiBwein unter Riihren abldschen, mit Briihe und Sahne angieBen, samig ein- D Donne 34y .
kochen. Vor dem Servieren etwas frisch geriebenen Meerrettich einriihren. Dazu

passen Kartoffelpiiree und alle Wintergemiise. I -
Wir bedanken uns Lir lhre Bestellung

“Tipp: Probieren Sie dazu Kartoffel-Sellerie-Piiree. Dazu ersetzen
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Sie 1/3 der Kartoffelmenge mit Sellerie. Wie gewohnt kochen, salzen, : TAGIWERK
1
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| etwas Muskat reiben. Mit etwas Butter und heiBer Milch abmischen.

Alle TAGWERK-Betriebe arbeiten nach den Richtlinien der w

=1[e
MARKT TAG ' WERK

anerkannten Oko-Anbauverbénde. D.h.: artgerechte Haltung, t ‘Frisch&Fein’ Landshut Unsere Bio Nachbarn

okologisches und zum gréRten Teil hofeigenes Futter

Innere Miinchner Str. 30, 84036 Landshut

bio ‘ Tel. 0871 / 27 39 30

Bioland




€/100g Bestellmenge | | 7 €/100g IBestellmenge i 7 €/100g Bestellmenge

{Rindﬂeisch von TAGWERK-Betrieben 'Hahnchen vom TAGWERK-Hof Grosser Schinkenspezialitaten an der Bedientheke
1Rinderhraten Schulter o.Unterschale ca.tkg | 2,99 | ABrathéihinchen . 1,8-2,5kg 1,39 Haager Weinschinken - 4,99 |
Rinderbraten Maiserl ca. 600g 2,99 Brathahnchen halb ca. 0,7-Tkg 139 Klosterschinken luftgetr. (aus Plankstetten) |~ 4,89
Rinderlende am Stiick ca. Tkg 459 Hahnchenbrustfilet 15t. ca. 270g 3,89 Original Siidtiroler Speck 5,69
Rinderlendensteaks 2 St. ca. 300g 7 4,59 7 Hahnchenkeule 15t. ca. 250-350g | 1,69 | ;Parmaschinken (original aus Italien) | 6,59 |
Rindsrouladen 2 5t. ca. 300g 3,29 Suppenhuhn . Tkg 119 'schwarzwilder Schinken 499
B ‘Serrano-Schinken (orginalaus?;_)anien) 159
Schweinefleisch von TAGWERK-Betrieben Enten vom TAGWERK-Hof Baumgartner und vom TAGWERK-Weihnachtsschinken im Netz 309
‘Schweinebraten Halsgrat a. Stiick ca. 800g 2,09 Naturlandbetrieb Widmann am Stiick ca. 500G '
}-Schweineﬁlet . 500g * l 4,19 | Pekingente ganz ca. 2-3 kg 239
iSchweinelende am Stiick ca. 500g 329 Ente garii ca..-2-3kg 2,39 ‘ Forellen vom TAGWERK Betrieb Baumgartner
| Wildente ganz . 1-1,2kg A 3,3§ ‘ o Forelle frisch 15t. ca. 400-600g 2,49
'Lammfleisch vom TAGWERK-Hof Lachner ‘ Forellenfilet frisch ca. 200-300g 4,49
Lammgulasch geschnitten ca. 300g ‘ 4,49 | | Gansev GWERK-Hof Stockl und vom ‘ Rauchforelle mit Kopf 15t.ca. 300-400g | 3,49 .
Lammkotelett 2 St. a. 300g 499 | Naturlandbetrieb Lo | Rauchforellenfilet 15t. ca. 150-200g | 4,99
Lammschlegel ohne Knochen ca. 800q . 4,49 Gans gaﬁz ca.4-6kg 2,49 | -
Lammschulter ohne Knochen a.600g 3,59 Lachs aus Irland (Clare Island) Naturland
Lammstelzen 2 St. ca. 600g 189 | Puten vom TAGWERK-Hof Wallner _ 1rischer-At[antik-Bio-Lachs-ngeré_i;chen | 799
Pute ganz ca. 4,5-6kg 1,89 an der Bedientheke '
Hirschfleisch vom TAGWERK-Hof Meindl Pute halb ca. 3-4,5kg 189 |
Hirschbraten aus dem Schlegel ca.1 k:; 429 Putenrollbraten aus d. Oberkeule ca. 600g 1,99 fiir Sonderwiinsche wenden Sie sich bitte an unser Team
Hirschbraten aus der Schulter o. Kn, 800G . 3,39 | Putenbrust ca. 500q (v. siddeutschen Biobetrieben) | 3,99 . |
éHirschgulaschgeschnitten ca.300g ' 3,79 . :

i BESTELLSCHLUSS: Sa, 5. Dez,

Hirschlende am Stiick ca. 300g 4,99 iolandbetrieb Bauml
Taubeiqji. $OQg 7 |

* Schweinefilet teilweise gefroren — aufgetaut

Die beim Gefliigel angegebenen Gewichte dienen der Orientierung und

i kdnnen nicht garantiert werden, die Tiere sind wie gewachsen.
alle Artikel aus

kontrolliert biologischer Landwirtschaft
DE 0K0-006



