PUTENBRUST 9
zart und mager, 4 ‘
€/kg d

SCHWEINERUCKEN "

zart und saftig, Y
€/kg

RINDERHUFTE o LYONER |

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

€/kg . unvergleichlich lecker im

Geschmack,
€/100g

KALBSKEULE *

zart und mager, ein Genuss,

€/kg /!
) .

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.
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Unsere Spezialitaten zum:-Fest *

metzgerfrisch und auf Wunsch TSy X

kiichenfertig vorbereitet. ;W
5 ¥

/~/*
faninchenkeulen mit Gemiise

(fiir 4 Peraonen)

4 Paprikaschoten 1 Sténgel Zitronengras

1 Aubergine 500 ml Tomaten, passiert

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

Salz, Pfeffer, grob 6 Blitter Salbei

1 EL Orangenbliitenhonig 4 Kaninchenkeulen

1 EL Thymianblatt 900 g KartoffelkloBteig

2 EL Rapsél 1 Handvoll Basilikum-Blétter

Paprikaschoten und Aubergine/n in groBe Wiirfel schneiden.
Knoblauchzehen sehr fein schneiden. Gemise mit Knoblauch
in eine Auflaufform geben, salzen, pfeffern, gleichmé&Big mit
Honig betrdufeln und abschlieBend die Thymianblattchen C
und die Halfte des Ols dariiber verteilen. Zitronengras
waagerecht vierteln und zum Gemise geben. Passierte
Tomaten dariiber verteilen. Rosmarinnadeln und Salbei sehr
fein schneiden und mit dem restlichen Rapsél und etwas
Salz verriihren. Damit die Kaninchenkeulen einreiben und
diese mit der Schlegelinnenseite nach oben auf das Gemuse
legen. Auflaufform auf die mittlere Schiene des Backofens
stellen und bei 180 Grad (Ober- und Unterhitze) eine
KANNINCHENKEULEN Stunde garen. Nach 30 Minuten das Fleisch wenden. Die
der Weihnachtsklassiker, geschmackvolles - g S KartoffelkléBe nach Packungsanleitung zubereiten. Keulen
und zartes Fleisch das auf der Zunge zergeht, auf den Tellern anrichten. Gemiise einmal umrihren und
€/kg gegebenenfalls mit Pfeffer und Salz nochmals abschmecken.
= . Zusammen mit den KléBen neben den Keulen anrichten und
https://www.edeka.de/rezepte/rezept/kaninchenkeulen-mit-gemuese.jsp mit Basilikumblattchen bestreut servieren. >

RINDERFILET | SCHLEMMERROLLBRATEN SAUERBRATEN

das beste Stilick vom Rind, vom Schweineriicken, herzhaft gewdirzt, nach Hausfrauenart mariniert, ”
top Qualitat, zart und mager, €/kg mit eingelegtem Schweinefilet, €/kg in einer leckeren Beize, €/kg

-

TAFELSPITZ vom Kalb HACKFLEISCH KAISERFLEISCH

das besonders hochwertige Stiick Fleisch, gemischt vom Rind und Schwein, vom mageren Schweinerlicken, )
perfekt zum Braten oder Schmoren, €/kg laufend frisch hergestellt, €/kg kiichenfertig, gold-gelb gerduchert, €/kg ;
|

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

WIENER
Unser Tipp: 1
ML\ RSTCHEN
NIV oder WIENER

mit Kalbfleisch

im zarten Saitling,
knackig im Biss,

nach traditioneller
Rezeptur,

€/100g

DELIKATESS LEBERWURST

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

KRAKAUER

mit Kiimmel, original saarldndisch,
herzhaft im Geschmack, €/100g

%9
PASTETEN-AUFSCHNITT |

T .
von Héll, verschiedene Sorten:
Bierschinken- oder Filetpastete, €/100g

SPORTSALAMI

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

JUBILAUMSPATE HAUSMACHER SULZE
besonders streichzart, I SCHWE'NSKASE

delikat im Geschmack, €/100g nach saarléndischer Rezeptur, €/100g

. 3199
PARMASCHINKEN RISERVA HONIGSCHINKEN SAARLANDISCHE
original italienische Schinkenspezialitat, mit Honig verfeinert, sehr mager, KOCHMETTWURST
luftgetrocknet, €/100g €/100g kraftig und herzhaft gerduchert, €/100g
Fiir Druckfehler keine Haftung. Abbildungen éhnlich’. Serviervorschlag. A
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= FONDUE FLEISCH
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FONDUE FLEISCH
e’ vOM schweineriicken, frisch und saftig

< von der Putenbrust, zart und mager
L
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¥ €/100g
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Umluft 16,
0 °C ZUBERE]
TUNG:

SETLTIRA
WEISSE PUTE ca.4-65 kg
oderé““ PUTE ca. 25-4 kg @ ol 50
! - er- / Uy
” Inter- 'k Umluft 160 oc ZUBERE|
45 &

Menge 3 69
¥ €/100,
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| Menge/Gewicht g e/ko Wenge/Gewicht ] ne folgende Prog
T L) ukte vorbestelle
n:
Telefon

i T LEtEE

e |
Kunzler Altenkessel Provinzialstr: 77 » 06898 9016532 Kunzler Holz Heusweilerstr- 12 « 06806 9892
Kunzler Knittlingen Siemensstr. 1.3 « 07047

) Kunzler Altforweiler Industriest™ 12 06836 685354
. Kunzler Kallerbach Fresagrandinariastr. 6 © KU ND
rwellingen Zur Breitwies 200¢ E N B E L EG
Bestellnum,
mer (von Met,
2gerei auszufi
llen)

50 ¢ 06834 962876

Kunzler Differten Hauptstr.
20  Kunzler Saal

Kunzler Dudweiler Sulzbachtalstr- 165 » 06897 77805

hlenberg 7 * 068327377 Kunzler Schaffhausen Provinzialstr. 28 ¢ 0
Notizen

Kunzler Diippenweiler Am Ml

Fiir Druckfehler keine Haftung. Abbildungen
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