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Fesche Hasm hamma aa!

Schmankerl frisch aus dem Ofen
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Gegrillte Schw.-Haxen i

100 g -,99 Euro {

wirzig und knusprig

Gegrillte Mini-Haxen

die kleine Portion fiir Haxen-Fans 100 g

i
]. ) 39 Euro |]: ;‘

Bayerischer Leberkase
100 g

1,59 s ||

Bayer. Krauter-Hackbraten i

100 g ].,79 Euro

gegrillter Schw.-Bauch
100 g

auch frisch zum Selberbacken
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in Scheiben zum Braten
oder als Aufschnitt

Wammerl, herzhaft wiirzig

j
]

]. ,9 9 Euro
R

Sauyuad./ I
Deafs a bisserl mehr sei?

Schw.-Nacken-Steack
100 g

natur oder mariniert

1,19 Euro
Gehacktes

I .
aus Rind- und Schw.-Fleisch l1kg ].]. ,9 0 Euro
Schweine-Gehacktes 1kg 7,90 Euro
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Bayerische Wurstpezialitaten

Bayerische Weilwurst
100 g

1,65 Euro

die Lieblingswurst der Bayern

Grill-Bratwurstl
die wiirzigen Minis

Packunga4x40g 16,25 €/kg

Regensburger Knackwurst

im Naturdarm herzhaft gerduchert
knackig im Biss 100 g

Delik. Kimmelsulze

100g 1,99 Euro

fiir eine deftige Brotzeit

Bayerische Bierkugel
100g

mit leichter Knoblauch-Note
Mini
Salami Brez'n

zum Knabbern

Spieflbraten-Aufschnitt
100g

Spielbraten mal anders-
mit herzhafter Fillung
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Packg. 2,60 Euro |{i

1189 Euro

1,99 Euro II |

100 g 4,59 Euro :-”._'-

2,29 5o [l

Bayerische Fleisch-Spezialitaten

Frische Kohlrouladen

bratfertig zubereitet

=l Bt

Bayer. Schmankerl-Braten

]. ) 19 Euro

e

aus dem Schweine-Nacken, mit Paprika
Petersilie u. Wurstbrét gefiillt 100 g

Munchner Schnitzel
pikant gefiillt nach bayerischer Art 100 g ]. ) 59 Euro
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Bierbrauer-Steak

aus dem Schw.-Nacken, eingelegt
in wirziger Biermarinade

100g ].,].9 Euro

Gourmet-Pfanne ,Bavaria“

geschnetzeltes Schweine-Fleisch
100g 1,29 Euro

aus dem Schinken,
Konigsseer Ripperl-Braten

nach bayerischer Art zubereitet

bratfertig,
mit herzhafter Gemisefiillung

A bisserl was yehrf vver!

Kase und Dessert

Bio-Uriger Allgauer

111 Schnittkase aus BIO-Heumilch, mit Kleesaat,
cremig-nussig, 50% Fett i. Tr.
100 g 2,59 Euro

Obatzter

der herzhafte Brotaufstrich
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| 100g 1,29 Euro [
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100 g 1,99 Euro i
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100 g 1,19 Euro

h P
4
- ’ ¥

4‘ ¥
S
“."j‘ 8
b = (] | {
{18
b

R |
|| !

VLT
Gscheid, gent

Aus der Feinkostkiiche nach bayerischer Art

Krustenbraten
aus dem Schinken mit knuspriger
Schwarte in Altbiersauce 100 g ]. ,79 Euro

Bayerischer Kartoffelsalat

aus frischen Pellkartoffeln 1 19
mit Speck, Essig & 01 100g ~1, Euro

Munchner

Weillwurst-Salat
mit Zwiebeln und Schnittlauch 100 g ].,79 Euro

Bayerischer Krautsalat
echt bajuwarisch abgeschmeckt 100 g

Tafelfertiges Sauerkraut

frisch aus dem groflen Kessel
Portion a 500 g
798 €/kg

Kartoffel-Suppe

nach bayerischer Art Portion a 500 ml
7,40 €/1tr.

Gredl bittschin!

Gehort einfach dazu

Kartoffel- und

B W

1,29 Euro

3,99 Euro |

3,60 s
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Mini~Haxn in Bier-Sauce

Zutaten fur 6 Personen

5 Zwiebeln

3 Mohren

6 Mini-Schweinshaxen
1-2 Flaschen Bier

1 EL schwarze Pfefferkorner
4 Lorbeerblatter

1 EL Kiimmel (ganz)

1EL Salz

1 TL Pimentkorner

1 EL brauner Zucker

6 TL Honig

4 EL Sojasofle

60 g Butter

60 g Mehl

1/2 Bund Petersilie

Salz, gem. Pfeffer,

1 Prise Zucker

Zubereitung

Zwiebeln putzen und halbieren.
Mohren schalen, in grobe Stiicke
schneiden. Haxen waschen, in ei-
nen groflen Topf geben. Ca. 1750 ml
Wasser und Bier angieflen, Haxen
sollten bedeckt sein.

Mohren, Zwiebeln, Pfefferkorner,
11/2 EL Salz, Gewirze und 1 EL
Zucker zufiigen. Aufkochen, zuge-
deckt bei schwacher Hitze ca.11/4
Stunden kocheln lassen.

Haxen vorsichtig aus dem Sud
heben, auf ein Backblech legen, mit

Honig und Sojasofie bestreichen. Im

vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225

°C/ Umluft: 200 °C/ Gas: s. Hersteller)

35-40 Minuten backen.

K/asse statt Masse

Als Familienbetrieb im Fleischerhand-

1 werk legen wir seit {iber 185 Jahren

groften Wert auf ausgesuchte Tiere aus

regionaler Haltung & Schlachtung von
bauerlichen Familienbetrieben.

Unsere bayerischen Schmankerl werden von Mitar-

Den Sud durch ein feines Sieb
giefRen und auffangen. 1/4 Liter
abmessen und nach ca. 40 Minuten
zu den Haxen auf das Backblech
gielRen. 1 Liter Sud abmessen.
Restlichen Sud anderweitug ver-
wenden.

Butter in einem Topf schmelzen,
mit Mehl bestauben, anschwitzen
und leicht braunen lassen. Nach
und nach ca. 1 Liter Sud unter
Riihren abloschen und aufkochen
lassen. Nochmals mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Haxn
anrichten und mit der gehackten
Petersilie bestreuen.
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