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Die passenden Rezepte zu unserem Weihnachtsangebot




PRODUKTE AUS DEM LADCN:

LIEBE KUNDINNEN UND KUNDEN.

Passend zu unserem Weihnachtsangebot haben wir auch dieses Jahr wieder schone Rezept-
ideen flr Sie herausgesucht. Wir wollen Sie zu neuen Ideen inspirieren, sodass Sie sich nicht
ganz so viele Gedanken machen missen und lhr Weihnachtsessen stressfrei genieBen kdnnen.

Greifen Sie auf eine Vielfalt von Produkten zurilick und bereiten Sie Ihr Menl komplett selbst zu
oder nutzen Sie unsere bereits gewlrzten Braten-Spezialitdten, die Sie fertig zubereiten und mit
einer guten SoBe und Beilage abrunden.

% Wein & Aperitif bieten die perfekte Begleitung zu je-
dem Essen. Mit unseren langjahrigen Partnern aus der
Sudpfalz, dem Weingut Koch aus Hainfeld und dem
Weinkontor Edenkoben kdnnen Sie auf Nummer sicher
gehen, dass er schmeckt.

Fur diejenigen, bei denen es gern ein bisschen schneller gehen kann, haben wir bereits vor-
gegarte Spezialitdten, die Sie nur erwdarmen missen und schon ist lhr Weihnachtsmeni fertig!

Foto: Unsplash Libby Penner

QY G Q) Rohe Fleischspezialitaten mit passendem Rezept

@ @ Fertig gewlrzte Braten: Sie garen den Braten und bereiten die Sol3e fertig zu

%  Die Fruchtwerker Essige kommen nicht nur in leckeren Dressings zur Geltung, sondern runden
auch Fleisch- und Gemisegerichte ab. Setzen sie Sie kreativ ein und probieren Sie es aus.
Jordan-Olivendl hat einen sehr fruchtigen und vor allem milden Geschmack und ist vielseitig
einsetzbar.

Q Fertige Fleischgerichte fiir den Backofen

4 v Tessiner SenfsoBen von Wolfram Berge als perfekte Erganzung zu Kase und Wurst oder fir
Salatdressings, Grillmarinaden, Dips und Chutneys in verschiedenen Sorten wie zum Beispiel
Wir wiinschen lhnen ein schones Weihnachtsfest und ein - griine & rote Feige, Birne und viele mehr.
gutes Zusammensein.
- v SoBen von Wolfram Berge zur Verfeinerung von SofRen, Fleischgerichten und Beilagen oder
Familie Kastel & Kohl-Kramer -’ ideal flr Vorspeisen und Brotaufstriche zu Kase und Wurstwaren in verschiedenen Sorten wie
& das gesamte Team zum Beispiel Apfel, Ingwer, Mango-Curry, Honig-Dill usw.

4. °v Als perfekte, schnelle Beilage bieten wir lhnen:
Ein breites Sortiment an Eiernudeln vom Nudelhof Willer
Quisotto Pilze, Truffel-, Safran-, Pilz-Risotto von Wolfram Berge Delikatessen

Haben Sie das perfekte Geschenk schon gefunden??

: Mit unseren leckeren Wurstspezialitdten kdnnen Sie nie etwas falsch machen.

Lassen Sie sich unseren Klassiker, die Stracke, einpacken, allein oder in einem Prasentkorb mit
weiteren Wurstprodukten oder anderen Gourmet-Artikeln wie Kaffee, Essig & Ol, Wein und den “ net sind, sind bei uns im Laden erhltlich und kénnen zu
: SoRen von Wolfram Berge. Schauen Sie gern auf Seite 26/27 . : : Ihren Rezepten ergiinzt werden.
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ROTE-LINSEN-SUPPE M1 PASTRAM-STANGEN

LUTATEN

2 Zwiebeln
Knoblauchzehen
3ELOI

300 g rote Linsen

1 1/2 EL Tomatenmark

Zimt, Kreuzkimmel, Salz,
Pfeffer, Zucker

1200 ml Gemisebriihe

200 g Schlagsahne

6 Grissini (220 g)

6 Scheiben hausgemachtes Pastrami
1/2 Bund Schnittlauch

W W W

Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. In einem Topf im
heiRen Ol andiinsten. Linsen, Tomatenmark, 2 Prisen Zimt und
1 TL Kreuzkimmel zugeben, kurz anschwitzen. Mit der Briihe
abloschen, aufkochen und zugedeckt 15-20 Minuten kdcheln.
Ca. 6 EL Linsen beiseitestellen. Suppe pirieren und durch ein
Sieb in einen Topf streichen. Sahne angieRen, 3—4 Minuten ko-
cheln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Grissini mit je 1 Scheibe Pastrami umwickeln. Schnittlauch
waschen, trocken schitteln und in Roéllchen schneiden. Suppe
in Schalen verteilen, restliche Linsen zugeben. Mit Schnittlauch
und Pfeffer bestreuen. Grissini auf der Schale anrichten.

BIRNENQUICHE MT GORGONZOLA UND SPECK  [RepiiKereliem

400g Kochschinken bei uns im Laden in ganz
feine Scheiben schneiden lassen. 10-12 kleine
Formchen mit etwas Butter einfetten und den
Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. 250g
Mehl mit % TL Backpulver in einer Rihrschis-
sel mischen. 50g weiche Butter, 1 Ei, 1 EL Honig,
100 g Doppelrahm-Frischkdse und 1 EL geriebe-
ner Parmesan hinzufiigen. Alles mit einem Mi-
xer (Knethaken) zunachst auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten.
Den Teig und in den Formchen festdriicken, den
Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen
und auf der unteren Schiene etwa 15 Minuten
vorbacken.

Fur die Flllung 750g Birnen schdlen, vierteln
und das Kerngehause entfernen. 250ml Quitten-
wein in einem Topf erhitzen und die Birnenhalf-
ten darin etwa 5 Minuten bei schwacher Hitze

kochen. Birnen auf einem Sieb abtropfen lassen.
2 Stangen Lauchzwiebeln waschen und in Rin-
ge schneiden, Schinken klein schneiden. 125g
Gorgonzola, 3 Eier, 2 EL Sahne oder Milch, 3 EL
Honig, Lauchzwiebeln und den Schinken ver-
rihren. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Rosmarin
wiirzen. Den vorgebackenen Boden mit 40g ge-
hackten Walnissen bestreuen. Birnen mit der
Schnittflaiche nach unten darauflegen und den
Kaseguss darauf verteilen. Toértchen etwa 20
Minuten backen und gegebenenfalls zwischen-
durch mit Alufolie abdecken. Nach Belieben mit
frischen Majoranblattchen garnieren und mit
etwas Honig betrdufelt warm servieren.
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WUTATEN ' W W

3,5 kg Rinderbraten aus der Keule
2ELOI

200 g Sellerie

2 Zwiebeln

3 Zehen Knoblauch

2 Lorbeerblatter

4 Wachholderbeeren

2.5 gehaufte TL Salz

400 ml Rinderbriihe

Ideale Beilage:
Kartoffelpiiree mit
frischen Krdutern

Spalten vom Hokkaidokiirbis

Unsere Weinempfehlung:
Carbanet Dorsa
vom Weingut Koch

ROTWEIN-SCHOKOLADEN-SOBE
LUTATEN

250ml Rotwein

150ml roter Portwein

1EL brauner Zucker

2EL Rotweinessig

3 Stiele Thymian

1 Zweig Rosmarin

200g dunkle Kalbsjus

10g Zartbitterschokolade (70% Kakao)
Salz, Pfeffer

RINDERBRATEN AUS DER KEULE MT ROTWEIN-SCHOKOLADEN-SORE

Die Zwiebeln, den Knoblauch und den Sellerie, put-
zen, schalen und in Stlicke schneiden. Eine geschal-
te Knoblauchzehe, Lorbeerblatter, Wachholderbee-
ren, Pfeffer und Meersalz in den Morser geben und
zerstoRen.

Den Backofen auf 100°C HeifRluft vorheizen. Etwas
Ol in einen Briter geben, auf dem Herd erhitzen
und das Fleisch wirzen und von allen Seiten kurz
scharf anbraten. Das Gemuise in den Brater geben.
Den Rinderbraten mit den Gewdirzen einreiben und
wieder in den Brater geben. Mit der Halfte der Rin-
derbrihe aufgieRen und im vorgeheizten Backofen
far 3,5 bis 4 Stunden Niedrigtemperatur garen.
Dazwischen alle 30 Minuten mit Bratensaft Gber-
gieBen und immer etwas Rinderbriihe nachgiellen
damit der Braten nicht austrocknet.

Fiir die SolRe Rot- und Portwein, Zucker, Essig, Thy-
mian und Rosmarin bei mittlerer Hitze auf 150 ml
einkochen lassen. Durch ein feines Sieb in einen
kleinen Topf gieflen. Jus in die Reduktion geben
und bei mittlerer Hitze leicht dicklich auf ca. 175
ml einkochen lassen. Schokolade fein hacken, in
der heilen SoRe auflésen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und abgedeckt beiseitestellen.
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RINDERGULASCH KLASSISCH

BUTTERZARTES RAHMCULASCH - [
LUTATEN

Die Zwiebel schélen und grob wiirfeln. Die Knoblauchzehe
schdlen und klein hacken. In einem mittelgroRen Brater But-
3 Zwiebeln, groR terschmalz erhitzen und die Zwiebeln auf mittlerer Stufe fiir
ca. 5 Minuten anschwitzen lassen.

1 kg Rindergulasch

1 Knoblauchzehe

600ml Rinderbriihe Das Gulaschfleisch in einer zweiten Pfanne mit sehr heiRem
2 EL Tomatenmark von Kyknos Ol kraftig anbraten. Dabei ist wichtig, dass Sie das Fleisch erst
dann wenden, wenn es sich leicht von der Pfanne |6sen lasst.
Wenn es ausreichend braun und knusprig ist, passiert dies
1TL Kimmel automatisch. Ansonsten besteht die Gefahr, dass die Fleisch-
125ml Sahne fasern vom Boden abgerissen werden und der Fleischsaft
N austritt. Scheuen Sie sich also nicht, mit hoher Hitze zu arbei-
Butterschmalz oder Ol, zum Anbraten | ten und das Fleisch weniger zu wenden, damit eine schéne
Bratenkruste entsteht.

Dann zu den Zwiebeln hinzugeben und kurz darauf das To-
matenmark, gut untermischen und kurz anschwitzen lassen.
Paprikapulver und Kimmel unterrihren. Die Rinderbriihe
hinzugieRen. Deckel schliefen. Gulasch auf mittlerer Stufe
fur mindestens 3 Stunden sanft kécheln lassen.

3 EL Paprikapulver siiB

Kurz vor dem Servieren das Gulasch erneut auf kleiner Stu-
fe erhitzen. Sahne leicht aufschlagen und in das Gulasch ein-

A rihren. SoRe ggf. mit Mehlschwitze oder Speisestarke eindi-
y— cken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
4
1
Ideale Bei|age: R R R R R TR PR .
Spinatknédel oder 1 TIPP :
Semmelknédel : Achten Sie darauf, dass das Fleisch wahrend des Gar- :
vorgangs stets mit Briihe bedeckt ist - dann bleibt es
Unsere Weinempfehlung: : schon saftig. Am besten bereitet man das Gulasch am
Spatburgunder vom Weingut Vorabend zu, dann kann es tGber Nacht durchziehen und
Koch : schmeckt am ndchsten Tag noch besser!
8 yy

Foto: Adobe Sfock okkijan2010




HUETEILETBRATEN MT RIO-PFEFFER GEWIRZT IN COENAC-SAHNESORE

IUTATIN®

: Den Braten in Butterschmalz rundherum scharf an-
L2 kgiHuftfiletbraten braten und in einen Brater oder Auflaufform im vor-
2 Becher Sahne gewdrmten Backofen fiir 120 Min bei 100 C° garen
lassen. In derselben, noch heiRen Pfanne die Preisel-
beeren und den Senf kurz anschmoren und dabei kon-
2 EL Preiselbeeren von Faller-Konfitiiren tinuierlich rithren (ca. 30 Sekunden, sofern die Pfanne

160ml Cognac oder Weinbrand richtig heiR ist).
Rio-Pfeffer und Salz

2 TL kérniger Senf von Klostermihle

Jetzt mit dem Cognac und dem restlichen Sud, in dem
Butterschmalz oder Ol zum Braten das Fleisch eingelegt war, abloschen und etwas ko-
cheln lassen, sodass der Alkohol verfliegen kann. Nun
) mit der Sahne abl6schen und die SoRe zum Kochen
evtl. Wein, rot bringen. Mit Rio-Pfeffer und Salz vorsichtig abschme-
cken und dann solange kocheln lassen, bis die SofRe die
richtige Konsistenz erreicht hat. Den Braten aus dem
Ofen holen, in Scheiben schneiden und mit der SoRe
servieren.

evtl. Pfeffer - Kdrner, griine, eingelegt

Diese SoRe ist nach Belieben zu variieren: Fir Pfef-
fersoBe griine eingelegte Pfefferkorner zufugen.
: Fur eine RotweinsoflRe den Cognac durch Rotwein

 ersetzen.
Ideale Beilage: Geben Sie gediinstetes Julien-Gem{se (Karotten, :
Herzoginkartoffeln : Porree und Sellerie) in die SoRe, sodass diese noch :

: etwas abwechslungsreicher wird.

Unsere Weinempfehlung:
Saint Laurent vom Weingut Koch

g Kerntemperatur bei Entnahme des Backofens 60 C° (medium)
Optimale Kerntemperatur zum Verzehr 62 C°

11
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ROASTBEEF MT MEDITERRANER KREUTER-PARMESAN-KRUSTE

Synonyme: Roastbeef, Striploin

JUTATEN. &

1,2 kg Roastbeef
mit mediterraner Krauter-Kruste

2 EL asiatische Sweet-Chili-SoRe

1 Bio-Orange

3ELOI

1 Zwiebel

100 ml Miller-Thurgau vom Weingut Koch
200 g Schlagsahne

Ofen vorheizen, Umluft: 130 °C. 1 EL Ol in einer
groRen Pfanne erhitzen. Roastbeef darin von der
Unterseite anbraten. Orangenscheiben auf ei-
nem Blech verteilen und das angebratene Roast-
beef darauf legen und im heiRen Ofen 70-90 Mi-
nuten bei 100 C° garen.

Fur die SoRe Zwiebel schilen, fein wirfeln. Im
Bratfett der Pfanne anbraten. 1 EL Chili-SoRRe zu-
geben, leicht karamellisieren, mit Wein und Sah-
ne abléschen, aufkochen. Durch ein Sieb in einen
Topf gieRen, warm halten.

Roastbeef herausnehmen und zugedeckt ca. 10
Minuten ruhen lassen. Fleischsaft durch ein Sieb
zur SoRRe gieRenund aufkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Sweet-Chili-SoRe abschmecken. Alles
anrichten.

g Kerntemperatur bei Entnahme des Backofens 58 C° (medium)

Optimale Kerntemperatur zum Verzehr 62 C°

Ideale Beilage:
Aus KartoffelkloBteig geformte Nockerl,
in Panko gewalzt und gebraten

Unsere Weinempfehlung:
Dornfelder trocken oder feinfruchtig
vom Weingut Koch

13




RUMPSTEAKS ODER RIB-EYE N WHISKY-SAHNE-SORE

TATN S G G

Die zimmerwarmen Rumpsteaks eine halbe Stun-
. de vor Zubereitung mit Meersalz bestreuen. Die
1ELOI Pfanne mit Ol sehr stark erhitzen und die Rump-
1 EL Butter steaks darin scharf anbraten. Steaks aus der
Pfanne entnehmen und in Alu-Folie einwickeln,
um sie ruhen zu lassen.

2 Rumpsteaks halbieren

3 Schalotten, gewiirfelt

2 Knoblauchzehen, gepresst

500 ml Rinderbrihe In der Zwischenzeit kann die SoRe zubereitet wer-
1 EL rosa Pfeffer den. Dazu Olivendl und Butter in der noch heillen
120 mi Sahne Steak-Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen.

Den Knoblauch und die Schalotten dazugeben
2 EL Whisky und ca. 4 Minuten unter Riihren andiinsten. Die
Meersalz Rinderbriihe dazugiefen und alles zusammen ca.

12 — 15 Minuten auf die Halfte einkochen lassen.

Die Sahne, den Whisky und die Pfefferkérner zur
SoRe hinzugeben. Ca. 3 Minuten einkochen las-
sen und je nach Geschmack salzen.

Ideale Beilage:
Ofenkartoffeln, Rosmarin-Kartoffeln

Unsere Weinempfehlung:
Cuvee 46 vom Weingut Koch

15




Zundchst werden die gefillten Rinderrouladen scharf angebraten, damit sie schone Réstaromen be-
kommen. Die Rouladen dirfen dabei ruhig tief dunkelbraun werden, damit die Sauce einen kraftigen
Geschmack bekommt. Nachdem die Rouladen eine schone Farbe bekommen haben, nehmen Sie diese
heraus und résten das Gemdise (Staudensellerie, Karotten, Porree und Zwiebeln) im Bratensatz an.
Das Ganze wird dann mit Tomatenmark von Kyknos angerdstet, bis das Gemuse einen schonen Glanz
bekommen hat und dann mit einem Rotwein (Dornfelder oder Spatburgunder vom Weingut Koch)
abgel6scht. Fir eine alkoholfreie Variante ersetzen Sie den Rotwein durch Fruchtwerker Essig (Kirsche
oder Johannisbeere). Alles auf ungefdhr die Halfte reduzieren lassen und dann passierte Tomaten
hinzugeben. Die SoRBe wandert nun zusammen mit den Rouladen in den auf 160 C° vorgeheizten Ofen
und nach ca. 2 — 2,5 Stunden sollten die Rouladen gar und butterzart sein. Am besten testet man das,
indem man mit einem HolzspieR in die Roulade sticht. Wenn der SpieB keinen Widerstand mehr hat
und die Roulade sich leicht |6st, ist sie perfekt.

Ideale Beilage: Unsere Weinempfehlung:
SiiBkartoffel-Chili Piiree Merlot vom Weingut Koch
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ZWEIERLE! ROULADEN-FULLUNG

Far jeweils 6 Rinderrouladen

Mit Spinat-Walnuss-Fillung

Far die Flllung 500g Spinat putzen, waschen, abtropfen lassen und grob hacken. 120 g Walnuss-
kerne hacken. 200g Frischkdse glattriihren. Spinat und Walniisse untermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mit Backpflaumen-Fiillung

2 % Zwiebeln halbieren und in diinne Streifen schneiden. Von 4 Zweigen Rosmarinnadeln abzupfen
und fein hacken. 60g Backpflaumen grob hacken. Und mit jeweils einer Scheibe Rippenspeck (6)
flllen.

F6to:Adobe Stock ojl



DIE OPTIMALE KERNTEMERATUR AUE EINEN BLICK
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Schweinekamm 84 C°
Zwischenstiick 65 bis 68 C°
Schweinerticken 62 C°
Kasseler Riicken 62 C°

Kasseler Kamm 68 C°

Rib Eye (medium) & Roastbeef
bei Entnahme aus dem Ofen 58 C°
zum Servieren 62 C°

Putenrollbraten 70 C°
Gans (Messung zwischen Brust

und Keule) 68 C°

SCHEINEKAMM

Der Schweinekamm ist der absolute Allrounder unter den Fleischstiicken des Schweins. Er stellt die
Verldangerung des Koteletts am Hals dar und ist marmoriert. Dadurch ist das Fleisch besonders aro-
matisch und saftig. Geeignet ist der Kamm flr die Zubereitung von Langzeit- Braten aller Art (z.B.
Rauberbraten oder Bierbraten), Pulled Pork, Steaks zum Wintergrillen, Gulasch, russische Schaschlik
oder langzeitgegart im Smoker.

g Braten Kerntemperatur 84 C°
Garzeit: 160 C° 120- 150 Min

ZWSCHENSTUCK

g Kerntemperatur 65 bis 68 C°
Garzeit: 160 C° 70 Min.

SCHHEINERUCKEN

Synonyme: Karree, Karbonade, Kotelettstrang oder Rippenstiick

Im Gegensatz zum Schweinekamm ist der Riicken ein mageres Stiick Fleisch mit einem geringen Fett-
anteil von ca. 5%. Daher ist bei der Zubereitung darauf zu achten, dass das Fleisch nicht zu lange gart,
damit es nicht trocken wird. Der Schweineriicken kann mit oder ohne Kochen gekauft werden, am
Stiick oder in Scheiben. Der Riicken ohne Knochen kommt als Steaks, Schnitzel, Schweinelachs oder
als schneller Braten zum Einsatz.

g Kerntemperatur 62 C°
Ricken (mager) Garzeit: 160 C°40-50 Min.

KASSELER NATUR

Werden Schweinekamm oder -riicken gepokelt und gerduchert bezeichnet man die Stiicke als Kasseler.

g Kerntemperatur 68 C°
Kamm (durchwachsen) Garzeit: 160 C° 120 Min.

g Kerntemperatur 62 C°
Ricken: Garzeit: 160 C° 40-50 Min.

19
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MAGERER ICARREEBRATEN MIT KNOCHENKRONE W W

Geben Sie den Braten in einen Brater, Romertopf oder eine Auflaufform, verteilen Sie das Gemiise um
den Braten herum und garen Sie alles gemeinsam.

Den Karreebraten im vorgeheizten Backofen bei 130 C° Umluft fiir 70-90 Min. garen. Nun den Back-
ofen ausschalten und den Braten fiir 10 Min. im Ofen ruhen lassen.

Bis zu einer Kerntemperatur von 60 C°
Die ideale Kerntemperatur beim Servieren betragt 62 C°

ORANGE. THYMIAN. ROSMARIN

Rote Zwiebeln, Tomaten, Zucchini, Paprika, Kartoffelspalten. Das Ge-
miise mit Balsamico und Thymian, Rosmarin und frischen Knoblauch, Salz & Pfeffer marinieren.

Unsere Weinempfehlung:
Spatburgunder vom Weingut Koch

[WIEBELPEEEEER

Kartoffelspalten, lila Karotten, Porree, Champignons um den Braten herum
verteilen und in den Backofen schieben. Fiir den ganz besonderen Geschmack: Nach 60 Min. den
Braten mit 1l Bier abléschen und fertig garen.

Unsere Weinempfehlung:
WeiBburgunder vom Weingut Koch
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FRANZOSISCHER SENFBRATEN MIT HONG-SENE-KRUSTE M APFEL-BLTT (Rl

LUTATEN

1,2 kg Franzosischer Senfbraten
1 Stange/n Porree

1-2 Zweige Thymian

3 Apfel (z. B. Braeburn)

Salz

Kamm durchwachsen, bis zu einer
Kerntemperatur von 84 C°

Riicken mager bei 160 C° 60-70 Min.
Bis zu einer Kerntemperatur von 60 C°.

Die ideale Kerntemperatur beim
Servieren betragt 62 C°

Braten in einem Brater im vorgeheizten Backofen
(Umluft: 160 °C) ca. 2-2,5 Stunden garen.

Porree putzen, waschen und in Stiicke schneiden.
Thymian waschen und trocken schiitteln. Kartof-
feln schalen, waschen und je nach GréRe halbieren
oder vierteln. Apfel waschen, vierteln, Kerngehau-
se entfernen und Apfelstiicke halbieren. Porree,
Apfel, Thymian und Kartoffeln mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Gemuse ca. 45 Minuten vor
Ende der Bratzeit um den Braten herum verteilen.
1/4 | Wasser angieflen und alles zu Ende garen.

Fertigen Braten aus dem Ofen nehmen, ca. 5 Mi-
nuten ruhen lassen. In Scheiben schneiden und mit
Kartoffeln und Porree-Gemise anrichten.

SCHWEINELENDCHEN M SEMMELKNODELMANTEL [see

Fiir die Zubereitung im Dampfgarer die Rolle in eine gelochte Schale geben und bei

g Kerntemperatur 62 Grad

100°C 40 Minuten garen.

Ideale Beilage:
Pfifferlingrahmsauce & unser
hausgemachter Kartoffelgratin

: Oder im Backofen bei 160 C° 40 Minuten.

Unsere Weinempfehlung:
WeiBburgunder vom Weingut Koch

Wichtig! Ein Blech mit Wasser unter den Rost mit dem Fleisch stellen.
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[CASSELER-BRATEN EINGERITZT UND GEFULLT MIT MEDITERRANEM KRAUTERPESTO

Im vorgeheizten Ofen bei Umluft 160 °C ca. 1 Stunde garen. Im Anschluss 2 EL Aprikosenkonfitiire in
einem kleinen Topf aufkochen, durch ein Sieb streichen und den Braten ca. 5 Minuten (58 C°) vor Ende
der Garzeit damit einstreichen. Fertigen Braten herausnehmen. Bei einer Kerntemperatur von 62 C°

servieren.

[KASSELER IN CHAMPIGNON-SOBE

LUTATEN

1 kg Kasseler vom Riicken oder Kamm
2ELOI

1 Stange Porree

300 g Kirschtomaten

400 g kleine braune Champignons
Salz

Pfeffer

400 g Schlagsahne

50 g Gouda

3 Stiele Oregano

Ideale Beilage:
Rosti

Unsere Weinempfehlung:
Riesling classic vom Weingut Koch

W W

Beim Kasseler Riicken missen Sie lediglich in ca.
1cm dicke Scheiben schneiden und kénnen diese
direkt weiterverarbeiten.

Beim Kasseler Kamm muss das Fleisch fur ca. 1,5-
2h im Backofen bei ca. 160 C° vorgegart werden.
Erst dann kann es in Scheiben geschnitten werden.

Optimale Kerntemperatur 68 C°
Kasseler Kamm

Porree putzen, waschen, trockenreiben und in Rin-
ge schneiden. Tomaten waschen, trockenreiben
und halbieren. Pilze putzen und je nach GroRe hal-
bieren oder im Ganzen lassen.

Gemiise in eine heiBe Pfanne mit Ol geben und
2-3 Minuten unter Wenden anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit Sahne abloschen. Auf-
kochen lassen und mit Oregano abschmecken.

Den Backofen auf 160 C° Umluft vorheizen. Die
SoRe in einer groRen Auflaufform verteilen und die
Scheiben Kassler auf der SoRe verteilen. Kase grob
reiben und dariber streuen. Im vorgeheizten Back-
ofen ca. 25 Minuten liberbacken.
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LAFER'S ROTKOHLKNODEL IN KNUSPRIGEM MANTEL
TN & & @

Den Strunk vom Rotkohl entfernen, putzen und den
Kohl fein hobeln oder in diinne Streifen schneiden. Die
1 kleine Zwiebel Zwiebel schilen und fein hacken. Den Thymian, die
3 Stiele Thymian Nelken, den Wacholder, Lorbeer, Zimt und Pfeffer in
ein Gewdrzsackchen geben und gut verschniiren. Die
Zwiebelwiirfel in einem Topf im Schmalz anschwitzen.

% Rotkohl ca. 400 g

2 Gewilirznelken

1TL Wacholderbeere Den Rotkohl untermengen und mit dem Essig sowie
1lorbeerblatt dem Wein abléschen. Das Gewiirzsackchen zugeben
1 Stiick Zimtstange und zugedeckt bei milder Hitze ca. 45 Minuten leise

schmoren lassen. Zwischendurch ab und zu umrihren.

1TL Pfefferkdrner AnschlieBend das Gewirzsackchen entfernen, die mit

1 EL Butterschmalz 1 EL Wasser angeriihrte Stirke untermischen und mit
2 EL Rotweinessig Salz und Preiselbeeren abschmecken. Den Rotkohl ab-
. kihlen lassen. Dann 2-3 EL Brdsel untermischen und
200 ml Rotwein i . . . Foto: Adobe Stock karepa
etwa 15 Minuten ziehen lassen, so dass die Masse L

1 EL Speisestarke formbar wird. 4 KI6Re formen und im Gefrierfach etwa

Salz 75 Minuten anfrieren lassen (evtl. auch etwas langer).

1 EL Preiselbeeren Glas

GANSE .SOUS VIDE™ VORGEGART « MIT BRATENSOBE « GEFULLT MT GEHACKTES [t

Die KI6Re aus dem Gefrierfach nehmen und im Mehl
wenden. Die Eier verquirlen und die KI6Be damit um-
2 Eier hillen. In Bréseln wenden, nochmal mit Ei umhiillen
2 EL Mehl und ein zweites Mal mit den Brdseln panieren. Im hei-
Ren Ol (ca. 170°C) 8-10 Minuten goldbraun frittieren.
Auf Kichenkrepp abtropfen lassen und auf dem Ge-
schnetzelten anrichten. Mit Petersilie bestreut servie-
ren.

150g Semmelbrésel

Pflanzendl zum Frittieren Nehmen Sie die Gans aus dem Beutel und legen Sie diese auf das Backblech. Den Backofen auf 160
Grad vorheizen und die Gans darin ca. 45 Min. garen. Damit die Kruste wunderbar knusprig wird, die

Temperatur auf 180 Grad erhéhen und noch weitere 25 Minuten garen.

g Kerntemperatur 68 C° mit Messung zwischen Brust und Keule

SCHWEINEEILET MT SENFKRUSTE AUF APFEL-PORREC-BETT e

GANSEKEULE .SOUS VIDE™ VORGEGART « MT BRATENSORE « GEFULLT MT APFELN UND ORANGEN R

Die Gansekeule aus dem Vakuumbeutel holen und auf ein Blech oder in eine Auflaufform legen. In den
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad schieben und 45 Min. fertig garen.
g Kerntemperatur 62 C°
In den Backofen bei 160 C° Umluft 40-50 Min. backen. B TR

S TIPP:
. : Bestreichen Sie die Gans/Gansekeule fiir die letzten 10 Minuten mit dem Fruchtwerker ,,Orangen-
e aBe: e & Spitzle Unsere Weinempfehlung: : oder Honig- Essig" oder etwas Salzwasser und geben sie danach wieder inden Ofen.
P WeiRburgunder vom Weingut Koch
........................................................................................ A Ideale Beilage:
: Die gleiche Zubereitung gilt auch fiir den Filetbraten ,Elsass” : A & Unsere Weinempfehlung: Die fertige Gansesofe im Topf erwar-
: Schweinefilet ummantelt mit Gehacktes, Porree, Kase und Schinken. : y ¥ Konstantin vom Weingut Koch men und gemeinsam mit Rotkraut
........................................................................................ * . und KartoffelklRen servieren
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WEINACHTSCESCHENKE FUR DIE WURSTMACHER- FANS

4

Kleines Holzbrett
mit einer runden Ahlen Wurscht und zwei Wurstgldsern fir ca. 19,00 €

d
]
o

Ap
L)
s

 Bereiten auch Sie uns ein Weihnachtsgeschenk : GroRes Holzbrett
S und folgen Sie uns auf Instagram & Facebook oder : mit einer kleinen Wurstmacher-Stracke und drei Wurstgldsern fiir ca. 29,00 €

: hinterlassen Sie uns eine Google-Bewertung.

{

: GroBes Tablett
lml n ~ : mit einer Stracken, zwei runden Ahle Wirsten (frisch und mittelfest) und drei Wurstglasern, ca.

& 49,00 €.

Ap
"n

e ‘ZOmstmac/, o

lSeit 1926
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Diinne, lange Stracke, weihnachtlich verpackt, 13,90 €.
GESCHENKKARTONS WEINACHTS JUTETASCHE s

Ihr Wurstmacher-Prasent verpackt im Zum Selbst bestlicken
Geschenkkarton mit Schleife Fir 20,00 € bis 30,00 €
Im Wert von 20,00 € bis 60,00 €

MANNERHANDTASCHE VINO-BAG

Das perfekte Accessoires fir jeden Mann, Fur die Wein & Waurstliebhaber*innen
gefiillt mit Ahler Wurst und Schweinemett Holz-Tragetasche, Pfdlzer Wein, Ahler Wurst

Fiir ca. 50,00 € bis 70,00 € und Wurstglésern
Fiir ca. 50,00 € - 60,00 €

Ao
N

e g GCSCHENKC PCR APP BCSTELLEN UND 7Lt VERSCUICHEN [

o

Sie kdnnen ab diesem Jahr unsere Prasentkdrbe auch bequem
per Wurst-App bestellen. Bitte beachten Sie, dass Sie die Pra-
sentkorbe zwei Tage im voraus bestellen, damit wir ausrei-
chend Vorlauf haben.

Wir verschicken auch Wurstprasente nach lhren Wiinschen im
Paket. Geben Sie lhre Bestellung bis zum 14.12 auf.

Auch eine perfekte Idee fir ein Firmengeschenk!

: Unsere App
*ist im App-Store oder im Playstore erhaltlich. :
Suchen Sie einfach nach dem Stichwort Kohl-Kramer und
S|e kénnen die App direkt herunterladen
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DIE WCHTIGSTEN INFORMATIONEN

@)

: Offnungszeiten vom 12.12. -24.12.22
: 12.12.22
13.12.22-16.12.22
17.12.22 22
19.12.22
20.12.22-23.12.22
24.12.22

Kohl-Kramer

HardtstraRe 5

Stand: November 2022

Alle Weihnachtsbestellungen (inkl. Prasentkérbe)
bitte bis zum 14.12.2022 abgeben.

. Bestellen Sie bequem per Kohl-Kramer Wurst-App
. Geben Sie das Bestellformular bei uns im Laden ab
. Fullen Sie das Bestellformular online aus und

senden es an bestellung@kohl-kramer.de
Am 23.12.2022 von 15.00 - 18.00h und am 24.12.2022

von 7.00 - 12.00h kénnen Sie lhre Bestellung am
Weihnachtsfenster abholen.

geschlossen

7.30-18.00 Uhr
7.30-18.00 Uhr
7.30-12.30 Uhr
7.30-18.00 Uhr
7.00-12.00 Uhr

GmbH

Fleischerei ® Party-Service e Eigene Schlachtung
34582 Borken -Trockenerfurth

Tel.: 056 82/ 23 10 » Fax: 056 82/ 90 62
www.kohl-kramer.de

Alle Angaben ohne Gewdhr.




