


WINTERHALTER-QUALITAT

damit es fvicl’utidq Oqul‘ witd

Gerade an Weihnachten mochten Sie lhre Lieben beson-
ders verwdhnen. Zaubern Sie mit frischen Produkten ein
unvergessliches Festmahl und setzen Sie auf ehrliche
Qualitat aus dem Schwarzwald.

Die lange Familientradition, beste Zutaten und das Kon-
nen unserer Mitarbeiter machen aus unseren Produkten
etwas ganz Besonderes.

In unserer Weihnachtsaktion haben wir wieder Fondue — eines unserer Lieblingsgerichte zu
besondere Empfehlungen fiir Sie zusammengetragen. Weihnachten. Bei uns erhalten Sie bestes
Erhéltlich in unseren Fachgeschaften oder auch Fonduefleisch in Scheiben oder in Wiirfeln.
per Bestellschein (siehe letzte Innenseite). Dazu bieten wir lhnen unsere verschiedenen

hausgemachten Dips, wie beispielsweille
Cocktail oder Curry, an.



Zutaten fiir 4 Portionen:

12 Stk.
3 Blatt
3EL
200g
150g
40g

1 EL
100ml
1 EL

Scheiben Rohschinken
Gelatine

Sahne fliissig
Naturjoghurt
Sauerrahm
Meerrettich, fein gerieben
Zitronensaft

Sahne geschlagen
Schnittlauch

feine Réllchen

Salz und Pfeffer

Zubereitungszeit gesamt:
ca. 45 Minuten

..WINTERHALTER'S VORSPEISSEN-IDEE

Oanéte Syecknillohan

Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen, danach gut ausdriicken

und im Wasserbad auflésen, 3 EL fliissige Sahne hinzufiigen. Das Gelatine-
Sahnegemisch mit Naturjoghurt und Sauerrahm zligig verrihren.

Zitronensaft, Schnittlauch und den Meerrettich untermischen und kaltstellen,
bis die Masse beginnt zu gelieren. Die aufgeschlagene Sahne, nach und nach
unterheben,mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Speckscheiben auf einer Klar-
sichtfolie ausbreiten, so dass die Scheiben leicht iberlappend liegen.

Das Meerrettichmousse auf dem Speck verteilen, anschliellend von links nach
rechts aufrollen und fiir 25 Minuten kalt stellen.

Vor dem Servieren die Rolle in Stiicke schneiden und als Rollchen servieren.
Die Réllchen, nach Belieben, mit Schnittlauch und Meerretichspane verzieren.

WIR WUNSCHEN IHNEN EINEN
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WINTERHALTER-QUALITAT

DARAUF IST VERLASS
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SCHWARZWALDER SPEZIALITATEN

Dosensortiment
und Fertiggerichte
Art. Nr. 9485 Art.Nr. 9483 Probieren Sie auch unser viel-
0 . 0 seitiges Sortiment an Fertig-
2Hnser kleines ) ,Unser Vesperbrettie” gerichten und Dosenwurst in
Vesperbretﬂe 1 Stiick Schwarzwalder Schinken bester Winterhalter-Qualitat.
aus der Mitte ca. 300g o o
1 Stiick Schwarzwélder Schinken 1 Paar geraucherte Bratwiirste So zum Beispiel unser Eisbein
aus der Mitte ca. 300g 1 Flasche Kirschwaser 100 ml in Aspik, den Rindersauerbraten
1 kleine Haussalami ca. 160g und vieles mehr.

_ _ ) Mehr dazu unter
je ,Brettle” 15,90 € je.Brettle 17,90 € www.metzgerei-winterhalter.de



BESCHENKEN SIE IHRE BESTEN MIT DEM BESTEN
AUS DEM HAUSE GUSTAV WINTERHALTER IN EINEM
ATTRAKTIVEN GESCHENKKARTON.

Art. Nr. 9482

,Geschenkkarton Elztal*

1 Stiick Schwarzwalder Schinken
aus der Mitte ca. 300g

1 Echt Badische ca. 200g

1 Paar gerducherte Bratwiirste

1 kleine Haussalami ca. 160g

1 Griebenschmalz im Glas ca. 200g

1 Dose Lyoner 190g

1 Dose Bauernwurst 125g

1 Flasche Kirschwasser 100 ml

54,90 €
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Geschenkeservice G UTS C H EI N E

Wir versenden lhre Geschenke fir

Ihre Kunden und Partner automatisch ... fir echten Winterhalter-Genuss. Ob unsere Schwarz-  Einzul6sen in allen

zum richtigen Zeitpunkt! Senden Sie walder Spezialitaten, kostliche Wurstsorten, Fleisch Filialen der Metzge-

uns eine Datei mit Namen, Anschrift jeder Art oder leckere Gerichte an unserer Heilden rei Gustav Winter-

und Geburtsdatum und wir erledigen Theke — Sie genielen immer ausgezeichnete Qualitat. halter.

den Rest fiir Sie.

www.metzgerei-winterhalter.de Auch in unseren Fachgeschiften erhaltlich

79215 Elzach, Telfer StraRe 4 Elzach 07682 91120 Emmendingen 07641 9543799

Tel: 07682 9111-0 Fax: 07682 9111-90 Sexau 07641 3481 Emmendingen Kaufland 07641 9595270
Waldkirch 07681 9609 Gengenbach 0 7803 9268031

Wir liefern unsere Delikatessen Freiburg 0761491350  Schonwald 077221744

europaweit. Fttenheim 07822 4495860  Lahr 07821 37333



Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Stiick
4TL
3TL
1gr.
2qr.

4
120g
1209
2

2

3
120ml
500m|

Rinderroulade (ungefiillt)
Senf

Tomatenmark
Essiggurke
Zwiebeln
Kochspeckscheiben
Karotten

Sellerie
Lorbeerblatter
Nelken
Pimentkdrner
Welin, rot

Briihe

Salz, Pfeffer

Zubereitungszeit gesamt:
ca. 45 Minuten

LIEBLINGSREZEPTE VON WINTERHALTER

Kiedemodado

Die Gewdirzgurke in kleine Wiirfel schneiden. Eine Zwiebel schalen und eben-
falls in Wiirfel schneiden. Die Rouladen von beiden Seiten pfeffern und salzen.
Jede Roulade mit einem TL Senf bestreichen, eine Kochspeckscheibe, sowie
die Gurken- und Zwiebelwiirfel darauf verteilen, zusammenrollen und mit
einem Zahnstocher feststecken. Einen Brater mit Ol erhitzen und die Rouladen
darin von allen Seiten scharf anbraten.

In der Zwischenzeit die restliche Zwiebel, Karotten und Sellerie in kleine
Wiirfel schneiden. Die Rouladen aus dem Brater nehmen. Die Gemiisewiirfel
résten, Tomatenmark, Pimentkdrner, Pfefferkdrner, Nelken und das Lorbeerblatt
zufiigen und mit anbraten. Mit Wein abldschen, die Fliissigkeit ganz einkochen
lassen und mit ein wenig Briihe auffiillen. Anschliefend die restliche Briihe
zugeben, Rouladen auf das Gemiise geben.

Die Rouladen sollten mit der Flissigkeit fast ganz bedeckt sein.

Kurz aufkochen lassen und dann bei mittlerer Temperatur und geschlossenem
Deckel 70 Minuten schmoren lassen. Danach den Deckel einen Spalt 6ffnen
und die Rouladen weitere 60 Minuten schmoren lassen. Die Rouladen wahrend
der gesamten Schmorzeit 2 mal wenden. Anschlielend die Rouladen
entnehmen und die SoRe durch ein Sieb gieRen.

Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu empfehlen wir: Kartoffelptiree und Rotkraut.

WIR WUNSCHEN IHNEN EINEN

gutoe it



in Rotweinsofe

' Dazu empfehlen wir
| Semmelknddel und Rotkraut

i magere Stiicke in Rotwein
¢ eingelegt, nach GroRmutter’s
traditionellem Rezept zubereitet

‘ Dazu empfeh\en wir

UNSERE ik L0
LECKE‘RE,{,\I FER IGGERICHTE FUR WEIHNA[; TEI{"

Knodel und Rotkraut |

in kraftlgerWﬂdsol&e &
herzhaft-lecker zubereitet

Dazu empfehlen wir
Semmelknodel und Hotkraut

, \eckere Schwemeﬁletmedan\ons
in feiner Rahmsale :

Dazu empfehlen wir
Spétzle und Feldsalat



T Shiaditatu unsane Winstthoke

Apfelleberpastete Griebenschmalz

fruchtig-lecker, mit Calvados mit Apfel verfeinert, 125g-Becher

Apfel-Cranberry-Leberwurst Elztalschinken

der leckerer Brotaufstrich luftgetrocknet

Aufschnitt Schwarzwilder Schinken

hauchdiinn geschnitten

‘reichhaltig sortiert

Schinkenauswahl Kalter Braten

Roastbeef, Putenbraten,

Backrauch-, Kernrauch-, Lachsschinken 2
gefiillter Braten

Haussalami Salamipralinen

die Kernige etwas ganz Besonderes, 110g-Pack

Sdlami Italiano

hausgemacht, nach ital. Rezept

Haselnuss-Salami

das Besondere

Iriffelsalami

die Exquisite, mit leckerer Triiffelnote




Leckeres vom Schwein
Schweinefilet

im Blatterteig

Schwemerollbmten
gefiillt mit Speck und Zwiebel

Filetvfannchen

herzhaft-gewirzt,
ofenfertlg in der Aluform

Frischgefliigel
Deutsche Ganse

* Geflugel nur auf Vorbestellung
Traditionelles vom Rind
Sauerbraten

nach GroBmutter’s Art, in Rotwein eingelegt

Rinderbraten

aus der Schulter

INSPIRATION FUR IHRE FEIERTAGSKUCHE

Feines vom Kalb

Kalbsrollbraten
vom Hals

Kalbsbrust gefullt

oder

Kalbsbrust

zum Selberfiillen

Feines vom Wild

Reh-Keule

ausgelost

RERGERE ™" |

ausgeldst

Delikates vom Lamm
Lammrollbraten
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?é(aﬁbgudokeu mit ﬂp&e@%fus”mﬂ- Clemiise

Zutaten fiir 4 Portionen:

1000g Kalbsriicken ausgeldst Wirsing vierteln (den Strunk entfernen). Die Viertel in Streifen schneiden
1000g  Wirsing und in kochendem Salzwasser 3 Minuten blanchieren. Gut abtropfen lassen.
2 Zwiebeln Die Zwiebeln in Ringe schneiden. Bei 220 Grad (keine Umluft) ein EL Ol in einer
250g  Apfel ofenfesten Schale erhitzen. Die Zwiebelringe und Wirsingstreifen dazugeben
3EL Ol und 15 Minuten diinsten.
Pfeffer, Salz 200ml Apfelwein mit Fond, Lorbeerblattern, Senfkérnern und Senf

300ml  Kalbsfond auf die Halfte einkochen.
350ml  Apfelwein Kalbsriicken mit Ol in einer Pfanne (jede Seite 3 Minuten) anbraten.
3 EL Senf Pfeffern und salzen und mit dem restlichen Apfelwein abléschen.
3TL Senfkdrner AnschlieBend den Braten zum Gemiise in den Ofen geben.
2 Stk.  Lorbeerblatter Den Fond mit Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken
2TL Zucker und zum Gemise hinzugeben. Weitere 35 Minuten schmoren lassen.
3 EL Apfelessig Die Apfel in diinne Scheiben schneiden und mit Apfelessig betraufeln
Y2 Bund Petersilie gehackt und ca. 20 Minuten lang zum Gemiise geben.

Zubereitungszeit gesamt: Das Fleisch in Alufolie wickeln und 10 Minuten ruhen lassen.

ca. 40 Minuten

Dazu empfehlen wir: Salzkartoffeln

WIR WUNSCHEN IHNEN EINEN
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ZUM ABSCHLUSS ETWAS SUSSES...

Zutaten fiir 4 Porfionen:

:200g  Lebkuchen

300_g - Sahne
1Pck.  Sahnesteif
© 250g° Quark

ATL Zimt gemahlen
1/2 Glas Sauerkirschen
150ml  Saft (aufgefangen)

- 100g  Puderzucker

2EL  Grand Marnier
Schokoladenraspeln

zur Verzierung
4 Stk. - Dessertglaser

/ ebkucho-:

hichtdessont

Zuerst die Kirschen abschiitten und den Saft dabei auffangen (150ml).

Lebkuchen zerbrdseln, in Kirschsaft und Grand Marnier einweichen.

Quark mit Zimt und Puderzucker verriihren. Sahne mit Sahnesteif aufschlagen
- und unter die Quarkmischung heben, danach in die Glaser schichten.

Immer eine Schicht Quark, eine Schicht Lebkuchen und ein‘paé_r Kirschen
ibereinander in den Dessertglaser schichten. '

- Die erste und die letzte Schicht sollte Quark sein.

Zum Schluss mit-Kirschen und Schokoraspeln ver2|eren
Bis zum Verzehr kalt stellen

Zubereitungszeit gesamt:
ca. 15 Minuten

WIR WUNSCHEN IHNEN EINEN
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.. whd an Siliresten

Dazu empfehlen wir unsere leckeren

hausgemachten Dips wie Knoblauch,

Curry, Meerrettich und Cocktail.

Beginnen Sie den Jahreswechsel mit geselligen
Schlemmer-Ritualen.

Fondue: Gerne kénnen Sie |hr Fondue in Scheiben ,,Chi-
noise” bestellen, dies eignet sich fir die Fleischbriihe,
oder auch in Wiirfeln ,,Bourguignonne”, diese verwendet
man fiir das Fondue in heillem Fett.

Raclette: Fiir Ihr Raclette bieten wir Ihnen eine reichhal-
tige Auswahl an unserer Kasetheke, wie z. B. den milden
Franzosischen Raclettekdse (48 % Fett i.Tr.) oder unseren
kraftigen Schweizer Raclettekase (48 % Fett i.Tr.)

und besonders lecker dazu Schinken, Rohschinken

oder feine Speckstreifen.

HeiBer Stein:

Warum nicht mal Grillen auf dem heil3en Stein,

oder als Kombigerat mit Raclette.

Alles was fiir den Grill geeignet ist kann auch auf dem
Stein gegrillt werden. Dazu eignen sich alle Fleischsorten,
diinn aufgeschnitten, Wirstchenscheiben, festere Fisch-
sorten, Scampis, Champignons, Paprika ...



Bestellschein

GUSTAV

WINTERHALTER

7556

BESUCHEN SIE UNSERE FACHGESCHAFTE

Elzach 07682 91120
Sexau 07641 3481
Waldkirch 07681 9609
Schénwald 077221744
Freiburg 0761 491350
Gengenbach 07803 92 68 031
Emmendingen 07641 9543799
Lahr 07821 37333
Ettenheim 07822 449 58 60

Kaufland-Emmendingen 07641 95952 70

www.metzgerei-winterhalter.de
79215 Elzach, Telfer StralRe 4
Tel: 07682 9111-0 Fax: 07682 9111-90
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