PUTENBRUST

zart und mager,
€/kg d

SCHWEINERUCKEN

zart und saftig,

*

€/kg %
RINDERHUFTE b LYONER |

saftig und aromatisch, ~ im 600-g-Ring, \

€/kg ' unvergleichlich lecker

im Geschmack,
€/100g ,
1129

P

KALBSKEULE *

zart und mager, ein Genuss,

€'/kg ' ‘ o s d ;
) :

Kunﬁ' Fleischwaren GmbH & Co. KG / Otto-Kunzler-Str. 1 / 66802 Uberherrn / www.kunzler.eu
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Fiir Druckfehler keine Haftung. Abbildungen &hnlich. Serviervorschlag.




Unsere Spezialitaten zum-Fest *
metzeerfrisch und auf Wunsch *We
kiuchenfertig vorbereitet: » /

fertig SWens

Winterliches Rinderfilel

(fiir 4 Peraonen)

5009 Kartoffeln, 200 g Méhren
mehlig kochend 200 ml Orangensaft
150 ml Milch 2 EL Honig

2 EL Butter 2 EL Majoran

2 EL Zimt 2 EL Petersilie
500g Rinderfilet 1 Prise Salz

2 EL Rapsél 1 Prise Pfeffer

Die Kartoffeln schalen, vierteln und in ausreichend gesal-
zenem Wasser garkochen. Kartoffeln abgieBen und fiir 10
Minuten ausdampfen lassen. C
Milch aufkochen, Butter hinzugeben und schmelzen. Mit
Zimt, Salz und Pfeffer abschmecken.

Rind von Fettrand befreien, in circa 125 g schwere Steaks
schneiden und in einer beschichteten Pfanne unter Zugabe
von Rapsdl von beiden Seiten anbraten. Backofen auf 140
Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilet fur 12 Minuten im Backofen medium garen. Mit
RINDERFILET Salz und Pfeffer wirzen.

das beste Stiick vom Rind, I Mé&hren putzen, schélen und unter Zugabe von Rapsél
ofidGEE 10 Tage gereift, in einer Pfanne fur 5 Minuten anbraten. Mit Orangensaft,
I — mager, €/kg Honig, Majoran, Salz und Pfeffer abléschen. Die Kartoffeln
= stampfen und mit der Milch-Butter-Mischung verriihren.
https://www.edeka.de/rezeptwelt/rezepte/winterliches-rinderfilet/ i Rinderfilet mit Kartoffelstampf und Mdhren servieren.

“ L;'\::?j"" i
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‘ y o<
ROASTBEEF oder RUMPSTEAK  HAHNCHENBRUSTFILET SAUERBRATEN
zart, mager und aromatisch, Freilandhaltung, natur oder mariniert, nach Hausfrauenart mariniert, ”
fur echte GenieBer, €/kg lecker und eiweiBreich, HKL A, €/kg in einer leckeren Beize, €/kg

-

KANINCHENKEULEN HACKFLEISCH | SCHLEMMERROLLBRATEN

geschmackvolles und zartes Fleisch gemischt vom Rind und Schwein, vom Schweineriicken, herzhaft gewdrzt,
das auf der Zunge zergeht, €/kg laufend frisch hergestellt, €/kg mit eingelegtem Schweinefilet, €/kg
»

Fiir Druckfehler keine Haftung. Abbildungen &hnlich. Serviervorschlag.
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Wo’s schmeckt ist ..

Unser Tipp:
Traditione| mit
Kartoffelsqlqt

|

2 ’ 3 . -
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DELIKATESS LEBERWURST

mit Kalbfleisch fein, im Gold-
darm oder im Wachsmantel, €/100g

CHASSEUR JAGERSALAMI

luftgetrocknet, 200-g-Stiicke,
(100 g = 1,79 €), €/Stk

HONIGSCHINKEN

KRAKAUER
mit Kiimmel, original saarldndisch, mit Honig verfeinert, sehr mager,
herzhaft im Geschmack, €/100g €/100g

PASTETEN-
AUFSCHNITT

von Héll,
verschiedene Sorten:
Bierschinken- oder
Filetpastete,

€/100g

Fiir Druckfehler keine Haftung. Abbildungen &hnlich. Serviervorschlag.

WIENER
WURSTCHEN
oder WIENER
mit Kalbfleisch

im zarten Saitling,
knackig im Biss,

nach traditioneller
Rezeptur,

€/100g

SPORTSALAMI

leicht in den Tag, fettreduziert, aus
Truthahn- und Schweinefleisch, €/100g

HAUSMACHER SULZE
| SCHWEINSKASE

nach saarléndischer Rezeptur, €/100g

- 9

PARMASCHINKEN RISERVA

original italienische Schinkenspezialitét,
luftgetrocknet, €/100g
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FONDUE FLEISCH

von der franzésischen Rinderhiifte

ol 2 99 |
g €/kg ﬂ
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\ —l\ Menge/Gewicht
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Menge/Gewicht

' |BERICO RUCKENSTEAKS

~von der Kalbskeule, pesonders @

. 24 '2/?9 “‘ Venge/Gew
12

e S _
| KALBSBRATE f - :
1 von der Kalbsnuss: zart und mager | . vom galizischen Schwein " ;
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£ e 1,417 kg, ideal fiir einen Braten
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ovinzialstr. 77 » 06898 9016532
triestr. 13 ® 06836 685354

0 » 06834 962876

165 * 06897 7780520

Kunzler Altenkessel Pr
Kunzler Altforweiler Indus’
Kunzler Differten Hauptstr. 5¢
Kunzler Dudweiler Sulzbachtalstr-
Kunzler Diippenweiler Am Mihlenberg 7 068327377

. Label Rouge zertifiziert
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1 6 ¢ folgende Produk:
Menge/Gewicht te VOrbeSte”en
_____ PR :
Name, Vornama
Telefon

Kunzler Holz Heusweilerstr. 12 06806 9897

Kunzler Knittlingen Siemensstr. 1-3 0704

Bestell,
Inumm,
er (von Metzgere;
szufiillen)

Kunzler Kaéllerbach Fresagrandinariastr- 6
Kunzler Saarwellingen Zur Breitwies 2900

Kunzler Schaffhausen Provinzialstr. 280
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3 iebe Kundi
s ndl.nnen und Kunden,
wir wiinschen'lhnen

oi ) :
n schones, besinnliches

und geschmackvolles
Weihnachtsfest.

Ihl" Ku”Zler-Team
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