AMMERTALER

(Weihmachlgangebot

\

/ Giiltig von Freitag 20.12. bis Dienstag 24.12.2024

Bitte bis Samstag 14.12. vorbestellen - solange der Vorrat reicht.

Wir empfehlen eine friihzeitige Bestellung, gerne reservieren wir ]hre/

Weihnachtswiinsche. /

\

v

@ www.metzgerei-egeler.de (/] info@metzgerei-egelerde R, 07073 - 7256 AMMERTALﬁy

METZGEREI EGELER
Plsck. & Warstholocr




FERTIG GEKOCHT IN GLAsS & DOSsSE

@ 1hr perfektes Festtags-Essen!

..unsere Rega[e sind ge;fiiﬂt - bitte kaufen Sie
Thren Festtags-Vorrat jetzt schon ein.

fertig gekocht im Glas
Wildgulasch vom Reh, Hirsch & Wildschwein
Rehbraten in Wacholdersauce
Hirschgulasch in dunkler Quittensauce

zarter Hirschbraten mit Preiselbeer-Sauce
Wildschweinbraten in fe'mer Sauce
Ammertiler Rahmgulasch mit ger. Bauch
Rinderrouladen in herthfter Bratensauce
Tafelsp itz in Meervettichsauce
Putengeschnetzeltes in Curry-Rahmsauce
Héihnchengeschnetzeltes in Zitronen-Rahmsauce
Schweinefilet in Champignon-Rahmsauce
Linsen mit Saiten
Gulaschsuppe mit Gemﬁse-Ein[age
Hackbillchen in Tomatensauce

fertig gekocht in der Dose
Sahnegeschnetzeltes vom Schwein
Gemischter Gulasch vom Rind & Schwein
Rinderbraten in herzhafter Sauce

Sauerbraten in leckerer Sauce
Sauce Bolognese
Saure Kutteln
Saure Nierle

Cwrrywurst in Sauce

UNSER TIPP - zum Backen im Glas
Fleischkise fein
Zwiebel-Fleischkise

VEGAN —fertig gekocht im Glas

Vegane Kiirb iscremesuppe

Vegane Gemiisebriihe
Chili sin carne
Vegane Arvabbiata Bo[ognese mit Gemtise
Gelbes Curry ,Kichererbse Limette”
Vegane Currywurst in Currysauce

7

...alles OHNE Kﬁhlung haltbar!

..perfekt zum Kochen oder einfach weil es

,,geschick’c und lecker* ist !

Fonds und Saucen im Glas
Kansfond
Rinderfond
Wildfond
Rinderkraﬁbriihe
Hithnerbriihe

fe'me Kalbsrahmsauce

dunkle Bratensauce
dunkle Rindersauce
vegetarische Champignon-Rahmsauce

als Beilage im Glas

Serviettenknodel

BESONDERES ZUM
FESTESSEN

Schmalzvariationen
mit z.B. Chili, Apfel, Rosmarin, Triiffel, “Winter

Leberpasteten - verschiedene Sorten
auch tm 9og-Glas erhiltlich

Vitello tonnato (Schale 4 200g)
Kalbfleisch an Thunfischsauce

Rindfleisch in Vinaigrette (Schale 4 200g)

Festtags-Frischkise ,Gourmet* (Schale 4 200g)
mit Datteln & Lauchzwiebeln

Phfferling-Balsamico-Siilze

Datteln im Speckmantel

gefullt mit Ziegenfrischkise
vegetarische Gemiisetortle

leckere Schinkentortle

vegane Crunchys aus Aprikose und
SufSkartoffeln mit veganem Mango-Dip
(Schale mit 8 Stiick)



HAUSGEMACHTE SPEISEN

frisch & handwerklich gekocht im Vakuum-Beutel verpackt, im Kiihlschrank fiir ca. 10 Tage haltbar.
Am Festtag einfach erwiirmen und geniefien!
- Bitte Mengen-Angabe pro Artikel beachten -

fertig gebratene Gans, gefiillt mit Maronen, Apfeln, .
o o . fiir 5-
Weckle &Wegﬂ’orat - dazu feme Gansesauce ferﬁg kalt

zum selbst erwirmen, Dauer 2,5- 3 Std.

119,00 €
Personen

saffige Géinsekeulen, sous-vide vorgegart 1Stiick =1Port. 14,50 €

dazu Ginsesauce

saftige Entenkeulen, sous-vide vorgegart 1Stiick =1Port. 8,90 €

dazu feine Sauce

S

. /‘ Boeuf Bourguignon - Schmor.topf aus.dev | 2 Portionen 2050 €
Rinderschulter, mager & zart mit Rotwein verfeinert ~ pro Packung
.r"h

Kalbsgeschnetzeltes , Ziiricher Art* 2 Portionen

I .

2 B in feiner Champignon-Rahmsauce pro Packung 2450 €
edles Wildragout in Pfifferling-Rahmsauce 2 Portionen 10,90 €
mit Preiselbeeren verfeinert pro Packung

— —
Kartoffelgratin 2 Portionen pro Packung 7,20 € I\
Spéi’czle 2 Portionen pro Packung 7,00 € \\\
Semmelknddel 4 Stk. pro Packung 5,00 €
Rotkraut mit Apfelstiickchen verfeinert (500g) 2 Portionen pro Packung 5,00 €
Gemiseplatte mit Butterkavotten & Brokkoli 2 Portionen pro Packung 8,00 €
Chocolate-Krokant-Creme 1Glas pro Person 3,00 €

leckeres Pistazien-Tirami
ecreres istazien-1 ramisu 1Glas pro Person 390 €



TEIGSPEZIALITATEN

Kassler in Bléttev’ceiﬁ
(1 Stiick aus 8oog Fleisch - ca 4 Port.) Stk.
Lachs in Blitterteig (1 Stiick 4 2 Port.) Stk.

BESONDERES VOM SCHWEIN

edles Schweinefilet , “Triiffel-Go*
geﬁi“t mit Trﬁﬂel, Gorgonzo la

und Lachsschinken (ca. 800 - 1.000 g)

Ammertiler Schweinefilet
im Rauchfleischmantel, gefuillt mit Bréit, Hackfleisch,

100 g

Champignons & Kriutern (ca. 800 -1.000g) = 100 g
Jigerfilet im Pfifferling-Briitmantel (ab 8o0og) 100 g
EDLES VOM RIND & KALB
magerer Rindergu[asch 100 g
,Gourmetpfanne 4 la Triiffel

Rindergeschnetzeltes mit Tri/yﬁ%[ und Parmesan 100 g

zarter Sauerbraten fertig eingelegt 100 g
Kalbsbrust ,Hausfrauen Art*
gefullt mit Brit, Weckle, Milch,
Etund Petersilie (ab 1 kg) 100 g
zarter Kalbsbraten aus der Keule 100 g
GEFLUGELSPEZIALITATEN
Weihnachtlicher Génserollbraten
gefuillt mit Maronen, Weckle, WeifSbrit
und Apfeln (ab 8o0g) 100 g
zarte Entei/\b t (Franzosisch)
im Doppelpack ca 300g-400g

100
Putenrollbraten ,Lichterglanz* &
gefuillt mit Frischkise, Apfeln, Brokkoli
und Walnuss (ab 8oog) 100 g
UNSERE WILD-VIELFALT
Hirschriicken ,ltalia“
mit Rosmarin und Pancettastre'gcen 100 g
Hirschbraten aus der Keule 100 g
Wildschweinbraten 100 g
Rehkeule ohne Knochen 100 g
Rehriicken mit Knochen 100 g

TIPP

26,90 €
19,50 €

319 €

319 €
319 €
2,55 €
2,06 €

2,78 €

2,80 €
325 €

359 €

350 €

2,57 €

532 €
3,90 €
3,01€
3,86 €
4,20 €

LEGEN SIE IHR FLEISCH CA 2-3 STUNDEN VOR DEM

ZUBEREITEN AUS DEM KUHLSCHRANK.

SO GLEICHT SICH DIE TEMPERATUR AN, DADURCH WIRD

BRATZEIT REDUZIERT
UND DAS FLEISCH BESONDERS ZART!

BRATANLEITUNGEN

Kassler in Bléitterteig

Mit Ei bestreichen, bei 150°C Umluft ca. 50
Min. backen, ansch[ieﬁend bei 180°C
Um[uﬁ ca.10 Min. go[dger backen.

Lachs in Blitterteig

Mit Ei bestreichen, bei 150°C Umluft ca. 10
Min. backen, ansch[ieﬁend bei 180°C
UM[uﬁ ca.10 Min. go[dger backen.

gefiilltes Schweinefilet
Bei 150°C Umluft pro kg 1 Std. backen und

vor dem Anschneiden ca. 10 Min. ruhen

[assen.

,Gourmetpfanne*

In der vorgeheizten Pfanne scha‘f
anbraten und mit etwas Sahne oder/ und
Rindersauce abloschen.

Kalbsbrust gefill

Bei 160°C Umluft pro kg 75 Min. backen
und vor dem Anschneiden ca. 10 Min.
ruhen lassen.

Ginserollbraten

Bei 120°C im vorgeheizten Backofen pro kg
2 Std. backen oder bis Kerntemperatur von
72°C backen, dann 20 Min. bei 200°C
knusprig backen und vor dem
Anschneiden 10 Min. ruhen lassen.

Putenbraten gefillt

Bei 140°C Umluft pro kg 45 Min. backen
und vor dem Anschneiden ca. 10 Min.
ruthen lassen.

Hirschriicken ,ltalia
Bei 180°C Umluft ca. 20-25 Min.backen
und vor dem Anschneiden ca. 10 Min.

mhen [assen.




A\

@ FONDUE ,,CHINOISE"“ IN BRUHE

OL-FONDUE * RACLETTE

Pro Person werden 200-250g gerechnet,
wir verpacken das geschnittene Fleisch in Vakuumbeutel 4 ca 200g,

withlen Sie Thre gewiinschte Variante:

Ol-Fondue in Wﬁ}fé[

Fondue Chinoise in feine, diinne Scheiben

Raclette & he'gﬂer Stein in ditnne Scheiben

Schweinefilet 100 g
Kalbsriicken 100 g
Lammlachs 100 g
Rinderfilet 100 g
Rinderhﬁﬁe 100 g
Hihnchenbrust 100 g

Putenbrust 100 g

2,05 €
493 €
535 €
713 €
4,00 €
2,75 €
2,69 €

...FUR FONDUE CHINOISE (BRUHE)

EMPFEHLEN WIR UNSERE
HAUSGEMACHTE BRUHE
HUHNERBRUHE
RINDERKRAFTBRUHE
GEMUSEBRUHE VEGAN

FRISCHES GEFLUGEL

Bitte bis Samstag 07.12. vorbestellen. Solange der Vorrat reicht.
Abholung am Montag 2312. und Dienstag 24.12.2024

BIOLAND VOM HEUBERGER-HOF

RAUSER ROTTENBURG
Bioland-Gans

REGIONALES GEFLUGEL

VOM GEFLUGELHOF MAIER, REMMINGSHEIM

Gans 4,5 - 5,5 kg
Génsekeulen ca 450 - 750 g

Gansebrust mit Knochen ca 1,4 - 2,2 kg

Ente 2,8 -3,3 kg

Entenkeulen ca 250 g

Pute 3,5 - 7 kg oder 14 - 15 kg

Puten-Oberkeulen ohne Knochen ca 9oo g

Puten-Unterkeulen ca 800 -1.000 g

Hahnchen ca 1,3 bis 1,8 kg




SONDERANGEBOT @

Schweineriicken gefiillt (ab 700g) 100g 1,49 €

als Jigerbraten mit Champignons, Petersilie & Briit
als Rahmbraten mit Schinken, Creme fralche & Kise

Rinder - Hochrippe
fuir den saftigen Weihnachtsbraten 100g 2,59 €

Enbrecote genial als Braten oder Steak 100g 2,99 €
Lachsschinken mager - im Pickle 4100g  100g 2,29 €

Schinkenwurst geraucht - im Piickle 4 100g
oder abgebunden 100g 1,59 €

Rote Wurst lecker vom Grill & Pfanne 100g 139 €

SCHENKEN MACHT FREUDE

Gutschein * Geschenk-Brett
Geschenk-Korb * Dosenrolle

Unser Geschenk—Tipp:
Dry Aged T-Bonesteak

AUFSCHNITT

ﬁir die Weihnachts-Fe iertage

geschnitten & haltbar ﬁir Sie
vakuumverpackt

gekoch’ce Schinken - 4 ca 1508
Hinterschinken
Honigschinken

Winzerschinken

Rosmarinschinken

Wacholderschinken

gerauchte Schinken - 4 ca100g
Ammertiler Schinken
Schwarzwilder Schinken
Bauch geraucht
Lachsschinken
Rauchfleischwiirfel

Wourst-Spezialitiiten - 4 ca 100g

Lyoner
Pi[zlyoner
Paprikalyoner
Bierschinken
Fleischkise ﬁain
Fleischkiise grob
Zwiebelfleischkiise
Pizzafleischkiise
frische Schinkenwurst
gerauchte Schinkenwurst
Aufschnitt gemischt (250g)
Aufschnitt gemischt (500g)

Salami - 4 ca 100g
Haussalami

mediterrane Salami



Liebe Kunden,

damit wir Sie schnell (mit wenig Wartezeit), zuverléissig und feh[elﬁei mit unseren
leckeren Speisen bedienen konnen, mochten wir unsere Ab léiufe gut strukturieren
und organisieren.

® Bitte nutzen Sie den Vorteil unserer Vorbestell-App fiirs Smartphone (Metzgerei Egeler)
oder unseren Webshop (https:/ / webapp.metzgerei—ege[ev.de/ home).

Dort konnen Sie unser Sortiment anschauen, auswahlen und direkt bestellen.
* Bitte bestellen Sie friihzeitig, bis spitestens Samstag 14.12.2024

® Bitte vermeiden Sie Stornierungen und Umloeste“ungen einzelner Artikel qder Abho [tage.
Dies erleichtert unseren Ab [auf enorm. Nach dem 14.12. kdnnen wir keine Andemngen
mehr annehmen. Kommen Sie einfach in unseren Laden, denn auch in der

Weihnachtswoche ist unsere Theke gut geﬁiﬂ’c und wir ﬁ‘euen uns auf Thren Einkauf.

® Biite geben Sie bei lhrer Bestellung immer Vorname und Nachname, Telefonnummer,
Adpresse, den Abho [tag und Abholort an.

® Sie konnen Thre Beste”ung zu unseren Laden- Oﬁnungszeiten abholen,
oder an unserer Abholstation im Hof:
Montag 23.12. von 7 bis 18 Uhr & Dienstag 24.12. von 7 bis 12 Uhr

WIR FREUEN UNS AUF |[HRE BESTELLUNG!

VIELEN HERZLICHEN DANK FUR IHRE TREUE UND DEN EINKAUF
VON REGIONALEN LEBENSMITTELN!

Mo. 2312. 7 bis15 Uhr

OFFNUNGSZEITEN Dil || Saal [ bisad Uit
ZU WEIHNACHTEN &
DEM JAHRESWECHSEL Fr. 2712, 7 bis18 Uhr - durchgehend
Sa. 2812, 7 bis12:30 Uhr

Mo. 30a2. 7 bis15 Uhr

/ Di. g112. 7 bis12 Uhr

WIR GONNEN UNSEREN FLEISSIGEN MITARBEITERN EINE VERSCHNAUFPAUSE.
VON DONNERSTAG O2.0 | . BIS EINSCHLIESSLICH MITTWOCH O8.01.2025
HABEN WIR GESCHLOSSEN.

AB DONNERSTAG O9.01 .25 SIND WIR WIEDER FUR SIE DA!



A\

Wir wiinschen lhnen
ein frohes & %‘enussvoues
Weihnachtsfest !

Das Beste was WIR gemeinsam
ﬁir unsere Umwelt tun konnen:
Regionales essen!

Nur Fleisch & Wurst aus regionaler Erzeugung & Veredelung
sind das ganze Jahr iiber frisch erhiltlich.

AMMERTALER &2
METZGEREI EGELER

Altingerstr. 10 Reusten
@ www.metzgerei-egeler.de @ info@metzgerei-egeler.de R, 07073 - 7256




[hre Vorbestellung ...

Vorname:

AMMERTALER &2
METZGEREI EGELER

Foisch- &G Wnsthalbbur

Ammertaler Metzgerei Egeler GbR
Altinger Str. 10

72119 Ammerbuch-Reusten

Tel. 070 73 / 72 56

Fax 0 70 73 / 46 00
info@metzgerei-egeler.de
www.metzgerei-egeler.de

Sie konnen diesen Bestellzettel ausfiillen und bei uns abgeben.

Oder nutzen Sie den Vorteil unserer Vorbestell-App fiir Handys (Metzgerei Egeler) oder
unseren Webshop (https://webapp.metzgerei-egeler.de/home). Dort kénnen Sie unser
Sortiment anschauen, auswihlen und direkt bestellen.

Wir danken fiir Thren Auftrag!
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