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LIEBE KUNDINNEN UND KKUNDEN.

PRODUKTE AUS DEM LADCN: $

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

Greifen Sie auf eine Vielfalt von Produkten zuriick und bereiten Sie lhr Menu komplett selbst zu
oder nutzen Sie unsere bereits gewlirzten Braten-Spezialitdten, die Sie fertig zubereiten und mit
einer guten SofRe 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!
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QY G Q) Rohe Fleischspezialitaten mit passendem Rezept

@ @ Fertig gewlirzte Braten: Sie garen den Braten und bereiten die SolRe fertig zu
: . . . . : Die Fruchtwerker Essige kommen nicht nur in leckeren Dressings zur Geltung, sondern runden
F Fleisch hte f Backofi . o . o . N
@ ertige Fleischgerichte fur den Backofen auch Fleisch- und Gem{segerichte ab. Setzen Sie sie kreativ ein und probieren Sie es aus.
Tessiner Senfsoen von Wolfram Berge als perfekte Ergdnzung zu Kase und Wurst oder fir
........................................................................................................................ Salatdressings, Grillmarinaden, Dips und Chutneys in verschiedenen Sorten wie zum Beispiel
grine & rote Feige, Birne und viele mehr. Paprikagelee, ideal mit Frischkdse und Crackern.
Wir wiinschen lhnen ein schones Weihnachtsfest und ein SoBen von Wolfram Berge zur Verfeinerung von SofRen, Fleischgerichten und Beilagen oder
gutes Zusammensein. ideal flr Vorspeisen und Brotaufstriche zu Kase und Wurstwaren in verschiedenen Sorten wie

zum Beispiel Apfel, Ingwer, Mango-Curry, Honig-Dill usw.
Familie Kastel & Kohl-Kramer
& das gesamte Team Als perfekte, schnelle Beilage bieten wir lhnen:
Ein breites Sortiment an Eiernudeln vom Nudelhof Waller
Quisotto Pilze, Truffel-, Safran-, Pilz-Risotto von Wolfram Berge Delikatessen

Haben Sie das perfekte Geschenk schon gefunden?? : Alle Artikel, die in den Rezepten markiert und gekennzeichnet sind,

: Mit unseren leckeren Wurstspezialitdten kénnen Sie nie etwas falsch machen. : : sind bei uns im Laden erhltlich und kénnen zu Ihren Rezepten ergénzt
§LassenSiesich unseren Klassiker, die Stracke, einpacken, allein oder in einem Prdsentkorb mit werden
* weiteren Wurstprodukten oder anderen Gourmet-Artikeln wie Essig & Ol, Wein und den SoBen  :

von Wolfram Berge. Schauen Sie gern auf Seite 26/27 .




CAMEMBERT-STERN MT HONG-WALNUSS-TOPPING - [Rstzsh-R sy
ZUTATEN

4 eroRe Scheiben WeiRbrot Den Ofen vorheizen (Umluft: 180 Grad). Ein Blech mit Back-
grole schelben YWellbbro papier auslegen. Aus jeder Scheibe Brot einen Stern (ca. 12
2 runde Camemberts (a 125 g) cm (@) ausstechen oder ausschneiden. Eine groRe Pfanne
2 EL Walnusskerne dinn mit Ol agsstreichen uqd die Sterne darin portionsweise
von beiden Seiten rosten. Die Sterne auf das Blech legen.
4 TL flissigen Honig
3 Stiele Thymian Camemberts waagerecht halbieren, mit den Schnittflachen
nach oben auf die Sterne legen. Walniisse grob hacken. Kase

Pfeffer mit Nissen bestreuen und mit Honig betrdufeln. Im vorge-
heizten Ofen 6—8 Minuten backen.
Thymian waschen, trocken schitteln, Blattchen abzupfen.
Kadsesterne aus dem Backofen nehmen und mit Thymian so-
wie Pfeffer bestreuen.
Foto: Adobe Stock Kay
: OPTIONAL:

 Den Camembert mit Speck umwickeln. :

WARMER WIRSINGSALAT MT OFEN-HURZELWERK

LUTATEN

500 g Pastinaken Pastinaken und Méhren schalen, ldngs vierteln und

. in Stiicke schneiden. Mit 2 EL OI, 1/4 TL Salz, etwas
500 g Mhren Kreuzkiimmel und Pfeffer mischen. Auf einem mit
5 EL Olivenol Backpapier ausgelegten Blech verteilen und im heien

Ofen (Umluft: 180 Grad) ca. 25 Minuten backen. Ca.

Salz, gemahlener Kreuzkimmel, Pfeffer . ) . .
'8 ! 5 Minuten vor Garzeitende Pekannilisse mit auf das

40 g Pekannuss Blech geben.

% Wirsing (ca. 500 g) Inzwischen Wirsing waschen, in breite Streifen schnei-
. den und in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten biss-

5 EL Apfelessig fest blanchieren. Fiir die Marinade Apfelessig, Honig,

2 TL fltissigen Honig etwas Salz und Pfeffer verriihren. 3 EL Ol unterschla-

gen.
100 g Feta Wirsing kurz abtropfen lassen. In einer Schiissel mit
4 EL Granatapfelkerne Ofengemiise, Nissen sowie der Marinade mischen

und abschmecken. Feta darlberbréseln und mit Gra-
natapfelkernen bestreuen.
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BOUEF BOURGUIGNON Rl

LUTATEN

1,2 kg Rindergulasch aus dem saftigen Bug, in
groRRen Wiirfeln

2 EL Tomatenmark von Kyknos
2 Karotten
1 Knollensellerie

2 Zwiebeln
1 Flasche Dornfelder oder Spatburgunder vom
Weingut Koch aus Hainfeld

1| Rinderfond
Salz, Pfeffer

: Fiir die ganz Geduldigen unter Ihnen: Lassen
§Sie das Gulasch Uber Nacht im Backofen bei :
: 80 bis 90 Grad gar ziehen. Dies verleiht dem :
Gulasch eine ganz besondere samige und

- zarte Struktur.

Ideale Beilage:
Kartoffelpiirree und Champignons mit
gebratenen Rippenspeckscheiben

Unsere Weinempfehlung:
Dornfelder classic oder trocken

Fleisch scharf in einem erhitzten Topf mit Ol an-
braten und wieder entnehmen. Die Karotten und
ein Viertel Knollensellerie in walnussgroRe Stiicke
schneiden und im Topf scharf anbraten. Das To-
matenmark dazu geben und kurz karamellisieren.
Nun das Mehl einstreuen und ebenfalls unter die
Masse riihren - das sorgt spéter fir die Bindung.
Mit etwa einem Glas Rotwein abléschen und die
Rostaromen mit einem Schaber aus Holz vom
Boden ablésen. Den Wein reduzieren und nach
und nach mit mehr Wein abléschen und wieder
reduzieren lassen bis nur noch etwa 200 ml in der
Flasche verbleiben.

Nun Zwiebeln in sehr kleine Wirfel schneiden
und in den Sud geben. AnschlieRend das Fleisch
hinzufiigen. Mit dem Rinderfond und den restli-
chen 200 ml Rotwein aufgiefen und ca. 3 Stun-
den kocheln lassen oder abgedeckt bei 175 Grad
flr drei Stunden in den Ofen geben.

Nach der Schmorzeit das Fleisch aus dem Sud
nehmen, die Sauce passieren und bei Bedarf
wirzen und noch etwas einkochen. Wer die Sau-
ce besonders samig mag, streicht das gekochte
Gemiuse durch ein Sieb in die Sauce hinein, die
aber auch durch das Mehl bereits eine gute Bin-
dung hat. Anschliefend wird das Fleisch wieder
hinzugeflgt und das Gulasch fertig serviert.

Foto: Adobe Stock juefraphoto
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RINDERFILET MT CAFE-DE-PARIS-SORE UND KARTOFFELMUFFINS

WUTATIN G G

700 g Rinderfilet

1 TL weiche Butter

1 Schalotte

40 g Macadamianusskerne

30 g Toastbrot

Pfeffer, Salz

2 ELOI

2 TL Café-de-Paris-Gewiirzmischung
200 g Schlagsahne

2 Stiele Petersilie

Fur die Kartoffeln

6 Stiele Majoran

3 Stiele Thymian

2 Stiele Petersilie
800 g Kartoffeln
100 g weiche Butter
1 TL weiche Butter

B Kerntemperatur bei Entnahme des

Backofens 58 Grad (medium)

Optimale Kerntemperatur zum Verzehr

62 Grad

Y( ﬂ Ideale Beilage:
Bohnen mit gebackenem Speck

Unsere Weinempfehlung:

Cuvée Le Noir vom Weingut Koch

Fiir das Fleisch:

Nlsse grob hacken. Toast entrinden, Toast im
Mixer klein hacken. 50 g Butter, Nisse und Toast
vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch in 4 Medaillons schneiden. Medaillons
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Medaillons darin rundherum 3—4 Minu-
ten anbraten, beiseitestellen. Gewirzmischung
in das Bratfett rihren, mit Sahne abldschen
und kocheln lassen. 1 TL Butter in einer Pfanne
schmelzen. Speck auslassen, Zwiebeln mitbraten.

Nusskruste auf dem Fleisch verteilen. Fleisch ca.
10 Minuten zu den Kartoffeln auf das Backblech
geben. Kruste goldbraun backen.

Fleisch aus dem Backofen nehmen, ca. 10 Minu-
ten ruhen lassen. SoBe mit Salz und etwas Pfeffer
abschmecken.

Fur die Kartoffelmuffins

Krauter waschen und trocken schitteln. Blatt-
chen, bis auf 2 Stiele Majoran, abzupfen und fein
hacken. Kartoffeln schalen, waschen und in diin-
ne Scheiben hobeln. 50 g Butter schmelzen. Ge-
hackte Krauter mit Butter verrihren.

6 Mulden eines Muffinbleches fetten und mit je
einem Streifen Backpapier auslegen. Kartoffeln
facherférmig in die Mulden schichten, dabei alle
2-3 Schichten mit etwas Krauter-Butter bestrei-
chen, Kartoffeln andriicken, Schichtung mit Krau-
ter-Butter abschliefRen.

Kartoffeln im vorgeheizten Backofen (Umluft:
150 Grad) 25-30 Minuten backen.

Kartoffeln aus der Form heben, auf ein Backblech
setzen. Kartoffeltiirmchen im vorgeheizten Back-
ofen (Umluft: 175 Grad) weitere 15-20 Minuten
goldbraun backen




ROASTBEEF MIT APFELKRUSTE UND PEEFFERRALMSORE

WUTATIN - e G

Roastbeef

1,8 kg Roastbeef

Salz

1 1/2 EL frisch gemahlener Pfeffer
2 EL Butterschmalz

40 g geraspelter Apfel mit Schale
1 EL franzodsischer Senf

2 TL Apfelgelee

50 g weiche Butter

25 g Semmelbrosel

Thymian

Pfefferrahmsofle

1 Schalotte

2 EL Sonnenblumendl

2 EL schwarze Pfefferkdrner
125 ml Apfelsaft

150 ml trockener Weillwein
2 cl Cognac

250 ml Kalbsfond

100 g Sahne

1 TL Speisestarke

30 g kalte Butter

Salz

Kerntemperatur bei Entnahme des
Backofens 58 Grad (medium)

Optimale Kerntemperatur zum
Verzehr 62 Grad

Ideale Beilage:
Herzoginkartoffeln

Unsere Weinempfehlung:
Dornfelder trocken oder classic
oder den etwas leichteren
Spatburgunder trocken

Zubereitung Fleisch

Roastbeef pfeffern. Das Schmalz in einem flachen
Brater erhitzen. Fleisch darin bei starker Hitze
rundherum 6-8 Minuten anbraten.

Ein Backofengitter mit 2 Lagen Alufolie belegen.
Roastbeef darauflegen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 120 Grad auf der 2. Schiene von unten
etwa 35-45 Minuten garen. Bei einer Kerntempe-
ratur von 58 Grad, anschlieRend sollte das Fleisch
eingewickelt in Alufolie 15 Minuten ruhen.

Fiir die Kruste Thymian waschen, trocken schit-
teln. Blattchen, bis auf etwas zum Garnieren, von
den Stielen zupfen und hacken. Senf, Apfelraspel,
Apfelgelee, Thymian, Butter und Semmelbrésel
vermengen. Salzen und Pfeffern.

Die Masse fir die Kruste in einen Gefrierbeutel
geben und mit einem Nudelholz glattstreichen.
Idealerweise sollte die ausgerollte Kruste die
GroRe des Roastbeefs haben.

Fiir 10 Minuten in das Gefrierfach geben. Den
Backofen in der Zwischenzeit auf 200 Grad (am
besten die Grillfunktion) vorheizen. Die Kruste
auf das Fleisch geben und fiir etwa 3 Minuten an-
knuspern lassen.

Das Fleisch diinn aufschneiden und zu den Bei-
lagen servieren.

Zubereitung PfefferrahmsoRe
Die Schalotte schdlen und in kleine Wirfel

schneiden. Dann das Sonnenblumendl in einem
Topf erhitzen und die Schalotten dazugeben,
leicht anschwitzen. Mit Apfelsaft, WeiBwein und
dem Cognac abloschen, pfeffern und bei milder
Hitze auf ein Drittel einkdcheln lassen.

Die Flussigkeit durch ein Sieb gieRen und den
Pfefferfond auffangen. Nun die Briihe und die
Sahne dazugiefen und das Ganze 15 Minuten
einkocheln lassen. Dann die Butter hinzugeben.
Die Speisestarke mit etwas kaltem Wasser glatt
rihren, in die Sauce geben und 2 Minuten ko-
cheln lassen. Die Sol3e eventuell noch salzen und
zum Roastbeef servieren.

(€) Adobe Stock txrﬁn‘
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UNTER SPECKKR

™o @ @ @

4 Rumpsteaks (a ca. 250 g; 3—4 cm hoch)
2 Scheiben Toast
7 Scheiben Bacon (Rippenspeck)

2 Stiele Petersilie
75 g Butter

4 TL Butter

1Ei (Gr. M)

1 Bund Schnittlauch
250 g Schmand
Salz und Pfeffer

ﬁ ﬂ Ideale Beilage:

Unser hausgemachter Kartoffelgratin

12

Fir die Kruste Toast wirfeln. Bacon quer in Strei-
fen schneiden und in einer Pfanne ohne Fett
knusprig braten. Herausnehmen. Toast im Speck-
fett knusprig braten. Petersilie waschen, trocken
schitteln und fein hacken.

75 g Butter schaumig schlagen, Ei unterriihren.
Petersilie, Bacon und Toastwirfel unterheben.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Steaks darin bei
starker Hitze pro Seite 1-2 Minuten anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Steaks in eine ofenfeste Form legen. Die Speck-
masse darauf verteilen. Im Ofen 8-10 Minuten
bei 160 Grad braten. Herausnehmen und etwas
ruhen lassen.

Schnittlauch waschen, trocken schitteln und in
Roéllchen schneiden. Mit Schmand verriihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

RINDERROULADEN i

Rouladen sind der absolute Klassiker in der deutschen Hausmannskiiche. Sie stammen aus den
groBten Stiicken der Rinderkeule, gut abgehangen und in diinne Scheiben geschnitten.

Sie konnen die Rouladen- Scheiben entweder ungefiillt kaufen und in verschiedenen Variationen
selber fiillen oder bereits fertig gefiillt bei uns bestellen - ganz klassisch gefiillt mit Rippenspeck,
Zwiebeln, Gurken und Senf. Falls es ganz schnell gehen soll, konnen Sie die Rouladen auch fertig ge-
gart kaufen und miissen diese zu Hause nur noch erwarmen.

GEFULLTC RINDERROULADEN MT RIPPENSPECK. ZWIEBELN CURKEN UND SENF R

Die Rouladen von allen Seiten scharf anbraten und geschnittene Zwiebeln und ca. 200g Karotten-
scheiben dazugeben und mit anbraten. Mit etwas Noilly Prat abléschen, dann mit Briihe aufgieRen
und fur 1 % Stunden bei schwacher Hitze schmoren lassen. Nochmals mit Pfeffer & Salz abschme-
cken und die SoRRe leicht mit Speisestarke binden.

Ideale Beilage: .
Unsere hausgemachten KartoffelkloBe und Rotkraut mit frischen Apfeln

ROULADEN ROSSINI - e

4 Zwiebeln schélen. 2 Zwiebeln und eine Hand voll Champignons in Scheiben schneiden. Aus Kalbs-
leberwurst und Creme Fraiche eine streichfdhige Creme herstellen. Rouladen salzen, pfeffern und
mit der Creme bestreichen. Mit einer Scheibe Rippenspeck, Zwiebel- und Champignonstreifen be-
legen und fest aufrollen. Anschliefend entweder zusammenbinden oder mit kleinen SpieBen zu-
sammenhalten. Danach von allen Seiten scharf anbraten und die restlichen Zwiebeln und Champi-
gnons dazugeben. Mit etwas Noilly Prat abléschen, mit Brithe aufgiefen und fir 1 % Stunden bei
schwacher Hitze schmoren lassen. Nochmals mit Pfeffer & Salz abschmecken und die SoRe leicht
mit Speisestarke binden.

Ideale Beilage:
Quisotto (Fertige Mischung mit Quinoa und getrockneten Pilzen)
von Wolfram Berge

Unsere Weinempfehlung: ' .
Dornfelder vom Weingut Koch

13




KALBSRUCKEN MT PANCETTA-KRUSTE

TATN. S S G

Fiir das Pesto Fiir das Pesto Knoblauch pellen. Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett anrésten. Basilikumblat-

1 Knoblauchzeh ..
noblauchzene ter zerzupfen. Knoblauchzehe und Ol mit einem

40 g Pinienkerne Pirierstab fein mixen. Basilikumblitter und Pi-
3 EL Olivenal nienkerne mitplrieren, mit Salz und Pfeffer wiir-
1 Bund Basilikum zen.

Salz und Pfeffer Den Kalbsriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein

groRRes Stiick Klarsichtfolie ausbreiten, die Half-
Fiir das Fleisch te der Pancettascheiben in der GroRe des Kalb-
rlickens dachziegelartig auslegen. Die Hautseite

13| Gl an s elel IS (Blns Lediei des Riickens mit der Hélfte des Pestos bepinseln,

150 g durchwachsener Speck mit der bestrichenen Seite auf den Speck legen,
(2.B. Pancetta oder Rollschinken) restliches Pesto auf den Kalbsriicken verteilen.
2 EL Olivenol Die Pancettascheiben mit der Folie an den Bra-

ten driicken, die andere Seite mit dem restlichen
Pancetta abdecken, fest andriicken. Die Folie ent-

Fiir die SoRe f
ernen.
50 g Schalotten
1 Essloffel Olivendl Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Den Braten in einer Pfanne mit 2 Essloffeln hei-

1 Zweig Rosmarin
g Bem Olivendl von jeder Seite 2 Minuten anbra-

3 kleine Zweige Majoran ten. Aus der Pfanne nehmen und im heiRen Back-
125 ml WeiRwein ofen auf der 2. Einschubleiste von unten 35 bis 40
400 ml Kalbsfond aus dem Glas Minuten garen. Den Braten herausnehmen und

10 Minuten mit Alufolie bedeckt ruhen lassen.
1 Teeloffel Speisestarke
Flr die SoRe Schalotten pellen, wirfeln und in
heiRem Ol andiinsten. Kalbsfond zugieRen. Kréu-
ter und Bratfond vom Anbraten zufiigen. Etwas
koécheln lassen. Die SoRe durch ein Sieb gieRen.
Weilwein zugeben. Starke mit etwas Wasser
anrlhren, in die SoBe geben und unter Rihren

Kerntemperatur bei Entnahme des aufkochen. Abschmecken, eventuell mit etwas
Backofens 58 Grad (medium) Sahne verfeinern.

Optimale Kerntemperatur zum Verzehr
62 Grad

Ideale Beilage:
Kiirbisgemiise und Porree,

Bandnudelnvon Waller

14 - Foto: Adobe Stock HLPhoto
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OPTIMALE KERNTEMERATUR AUE EINEN BLICK i

16

Schweinekamm 84 C°
Zwischenstiick 65 bis 68 C°
Schweinericken 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°

v

Putenrollbraten 70 C°
Gans (Messung zwischen Brust
und Keule) 68 C°

SCUNEINER A g

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

THSCLENSTICK e

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

SCUNEINERUCKEN (e

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 e

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.

17




NICOLAUSBRATEN [

MAGERER SCWENERUCKEN MIT ROTER TOMATEN-BACON-MUTZE

Magerer Schweineriicken mit einer leckeren Haube aus getrockneten Tomaten, Bacon-Streifen und
Frischkase.

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

Im vorgeheizten Backofen bei 130 Grad Umluft fiir 50-60 Min. garen.

g Nun den Backofen ausschalten und den Braten fiir 10 Min. im Ofen ruhen lassen.
Bis zu einer Kerntemperatur von 60 Grad.
Ideale Kerntemperatur beim Servieren 62 Grad.

w {| Gemiise: Aubergine, Paprika, Zucchini und Kartoffelspalten.

TANNENBAUMBRATEN - pselitson

MAGERER SCHHEINERUCKEN MIT BROKKOLI-KASE-HAUBE

Magerer Schweineriicken mit einer leckeren Haube aus Brokkoli und geriebenem Gouda.
Geben Sie den Braten in einen Brater, Romertopf oder eine Auflaufform.

Nun den Backofen ausschalten und den Braten fiir 10 Min. im Ofen ruhen lassen.
Bis zu einer Kerntemperatur von Grad.
Ideale Kerntemperatur beim Servieren 62 Grad.

g Den Braten im vorgeheizten Backofen bei 130 Grad Umluft fiir 50-60 Min. garen.

Ideale Beilage:
Brokkoli-Rdschen mit Mandeln und unser hausgemachter Kartoffelgratin

KNECHT-RUPRECHT-BRATEN
MACERCR SCHRENERUCKEN MT BREZEL-KRAUTCRKRUSTL

Magerer Schweineriicken mit einer leckeren Haube aus zerkleinerten Brezelwirfeln, frischen Krautern
und Butter.

Geben Sie den Braten in einen Brater, Romertopf oder eine Auflaufform.

Fut eine ideale Kruste gieBen Sie 200-300m| Wasser hinzu.

Den Braten im vorgeheizten Backofen bei 130 Grad Umluft fiir 50-60 Min. garen.
Nun den Backofen ausschalten und den Braten fiir 10 Min. im Ofen ruhen lassen.
Bis zu einer Kerntemperatur von Grad.

Die ideale Kerntemperatur beim Servieren betragt 62 Grad.

Ideale Beilage:
Serviettenkl6Be oder Semmelkl6Re.

Foto: Adobe Stock Natallia



WEIHNACHTS-GESCHNETZELTES IN CURRYMARINADL - [smites
M CETROCKNETEN FRUCHTEN

1-1,2kg Weihnachtsgeschnetzltes in einer Pfanne mit Ol anbraten, mit 250ml Sahne abléschen und fiir
ca. 15 bis 20 Min. Kécheln lassen. Je nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen.

%{I Ideale Beilage:
Cashew-Krauter-Reis

SCHNITZEL-AUFLAUF s

LUTATEN

. . . Die Schnitzel in einer Pfanne von beiden Seiten etwas anbra-
4 Schweineschnitzel, a ca. 150 g .
ten. In eine flache Auflaufform geben.
200 ml Sahne
4 groRe Zwiebeln Die Zwiebeln halbieren "und in feine Streifgn sc\hneiderl. In
. R der Pfanne goldbraun résten. Die Sahne mit Creme fraiche
150 g Creme fraiche und Wein verriihren. Mit Knoblauch wiirzen und zu den Zwie-
200 ml WeiRwein o. Gemisebrihe beln geben. Etwa 5 min kécheln lassen, bis die Sauce etwas
1 Zehe Knoblauch reduziert ist. Uber die Schnitzel geben, den Kase dariiber
€he Rnoblauc streuen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Ober-/

150 g Kase, geriebener Unterhitze ca. 25 min backen.
Salz und Pfeffer

Ideale Beilage:
Spadtzle und Brokkoligemiise ﬂ
Unsere Weinempfehlung: ﬁ.

Riesling vom Weingut Koch .

20




LASSELBACK-KURBIS M7 FCTA

MUTATIN @ S

2 kleinere Butternut-Kiirbisse

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Dosen (a 400 g) stlickige Tomaten
2 EL gemahlenes Harissa-Gewdirz
4 EL Olivendl

Salz, grober Pfeffer

1 TL Zucker (oder Agavendicksaft)
8 Salbeiblatter

2 EL fliissiger Honig

1 TL rosenscharfes Paprikapulver
200 g Feta

Ideale Beilage:
Griner Salat und Risotto

22

Backofen vorheizen (Umluft: 180 Grad). Kirbisse schalen,
halbieren und Kerne mit einem Essloffel herausschaben.
Kurbishalften mit den Innenseiten nach unten auf ein Brett
legen und im Abstand von ca. 4 mm tief ein- aber nicht durch-
schneiden.

Zwiebeln schalen, halbieren und in feine Streifen schneiden.
Knoblauch schélen, fein hacken. In einer Schissel stiickige
Tomaten, Harissa, 2 EL Ol, Zwiebelstreifen und Knoblauch
vermengen. Kraftig mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und
auf einem tiefen Backblech gleichmaRig verteilen.
Kirbishalften mit den Innenseiten nach unten dicht an dicht
auf die Tomatenmasse legen. Die Kiirbisse mit restlichem Ol
betraufeln.

Kurbishalften mit Alufolie bedecken und im Ofen ca. 30 Mi-
nuten backen. Folie entfernen. Kiirbisse mit Honig betrau-
feln, mit Paprikapulver bestduben und weitere 15-20 Minu-
ten backen. Kirbisse aus dem Ofen nehmen. Feta dariiber
broseln. Salbeiblatter in Butter frittieren und auf dem Kiirbis
verteilen.

Foto: Adobe Stock HLPhoto




HILETBRATEN 1M CEHACKTES-PFIFFRLING-MANTEL :F. W,

Im Backofen bei 160 Grad ca. 60 Min. garen.
Kerntemperatur 62 Grad

CILETBRATEN MIT BREZEL-KRAUTER-KRUSTE :F "

Fiir die Zubereitung im Dampfgarer die Rolle in eine gelochte Schale geben und bei
100 Grad 40 Minuten garen.
Kerntemperatur 62 Grad " Foto: Adobe Stock karepa

ODER: Im Backofen bei 160 Grad bei 20-30 Min. garen.
250ml Wasser auf ein Blech oder in eine ofenfeste Schale geben und unter den Braten schieben.

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

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 Grad mit Messung zwischen Brust und Keule

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.

Bestrelchen Sie die Gans/Gansekeule fur die letzten 10 Minuten mit dem Fruchtwerker ,,Orangen-
oder Honig- Essig” oder etwas Salzwasser und geben sie danach wieder in den Ofen.

Ideale Beilage
Unsere Weinempfehlung: ‘ir ﬂ Die fertige GansesoRBe im Topf erwar-

Konstantin vom Weingut Koch men und gemeinsam mit Rotkraut
und KartoffelkloBen servieren

Foto: Adobe Stock karepa 25



WEINACHTSCESCHENKE FUR DIE WURSTMACHER- FANS

4

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

Ap
”"n

]

 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.
: Grofes Tablett

lml n ~ mit einer Stracken, zwei runden Ahle Wirsten (frisch und mittelfest) und drei Wurstglasern,

Ap
”n

Ao
N

SR S S e kOO e
Weihnachtsstracke
Diinne, lange Stracke, weihnachtlich verpackt, 13,90 €.
GESCHENKKARTONS WEIHNACHTSJUTETASCHE
Ihr Wurstmacher-Prasent verpackt im Zum Selbst bestiicken

Geschenkkarton mit Schleife Fir 20,00 € bis 30,00 €
Im Wert von 20,00 € bis 60,00 €

PROBIERPACKET VINO-BAG

Nordhessische Ahle Wurscht Fiir die Wein & Wurstliebhaber*innen
Holz-Tragetasche, Pfédlzer Wein, Ahler Wurst
und Wurstglasern

Fur ca. 50,00 € - 60,00 €

e g CCSCHENKC PCR.APP BCSTELLEN UND 7Lt VERSCUICHEN [N

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
: Sie kénnen die App direkt herunterladen :
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DIE WCHTIGSTEN INFORMATIONEN

bitte bis zum 14.12.2023 abgeben.

senden es an bestellung@kohl-kramer.de

und am Weihnachtsfenster abholen.

. Offnungszeiten vom 04.12. - 23.12.23

: Mo. 8.00 - 12:30 Uhr
 Di-Fr. 7.30 - 18.00 Uhr
: Samstag 7.30-12.30 Uhr

Fleischerei ® Party-Service e Eigene Schlachtung

HardtstraRe 5
34582 Borken -Trockenerfurth
Tel.: 056 82/ 23 10  Fax: 0 56 82/ 90 62

www.kohl-kramer.de
Stand: November 2023

Alle Angaben ohne Gewabhr.

AT

Alle Weihnachtsbestellungen (inkl. Prasentkérbe)

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

Am 22.12.2023 von 15.00 - 18.00h und am 23.12.2023
von 7.30 - 12.00h kénnen Sie lhre Bestellung im Laden

? Alle Angaben ohne Gewahr.
Kohl-Kramer GmbH ' k
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