FUR SIE
S GEKOCHT

Aus unserer Fleischtheke

Vitello tonnato

Fix fertig. Fein geschnittenes Kalbfleisch an erfrischender
Thonsauce

Die ungewdhnliche, aber sehr harmonische Kombination von
Fleisch und Fisch macht dieses Gericht besonders — cre-
mig, wirzig, fein.

Tipp: Das fertig gekochte Fleisch oder die Thonsauce sind auch einzeln er-
haltlich.

Roastbeef gebraten

Zart. Saftig. Sofort bereit. — Unser fertig gekochtes Roast-
beef!

Keine Zeit zum Kochen, aber Lust auf echten Genuss?
Unser fertig gegartes Roastbeef ist die perfekte Losung fiir
alle, die Qualitat schatzen und trotzdem flexibel bleiben wol-
len.

Tipp: Aufgeschnittenes Roastbeef passt auch hervorragend in ein Sandwich
oder auf Salat.
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Fleisch am Knochen

diesen Monat aktuell

» Rindskoteletten x

(Cote de boeuf)

Das Rindskotelette am Knochen 4 Wochen gereift ist das Meisterstlick
auf dem Grill. Ein Stiick ist ca. 600-900g und reicht je nach Grdsse fiir
2 bis 4 Personen.

Dank seiner Marmorierung und feiner Faserung ist das Fleisch super
saftig und zart.

Die auserlesenen Rinder stammen ausschliesslich aus der Region und
werden hier verarbeitet.

Zubereitung:
Verlangen Sie das Rezept im Laden.

100g Fr 7.95

Wurstiges

* Storenmetzgerbratwurst x

Rustikal und schmackhaft

Grobe Schweinsbratwurst geschwellt nach

Uberliefertem Rezept vom Stadthaus-Metzger
Fliickiger Hans. Hergestellt in unserer hausei- g
genen Wurst-Manufaktur.

Tickiger
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Grill-Fackel

Schweinshalsplatzli mit Schweinsbrat-
flllung zu einer Fackel geformt
Zubereitung:

Auf dem Grill bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten
goldgelb grillieren.

100g Fr 3.50
Grill-Tipp vom Chef

Hohruckensteak -

Fleisch von Rindern aus der Region, schon marmoriert
und mindestens 4 Wochen gelagert

Zubereitung:

Grill gut vorwarmen oder in der Bratpfanne wenig Fettstoff bis unter
den Rauchpunkt erhitzen. Gewdrzte Fleisch auf den Grill oder in die
Bratpfanne geben und auf der ersten Seite so lange braten bis an der
Oberflache Safttropfen entstehen. Einmal wenden und weiter braten
bis sich Fleischsaft bildet. Noch etwas an der Warme nachziehen las-
sen und servieren.

100g Fr 8.35
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